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RESUM 
 
Als darrers anys hi ha hagut en gran creixement de productes precuinats en el mercat, 
on s’inclouen els productes de V gamma que són aliments sans i d’alta qualitat nutricional. La 
bleda és un producte poc consumit, sobre tot si parlem de V gamma, tot i que conté moltes 
vitamines i propietats antioxidants. Aquest treball consisteix en elaborar un producte de V 
gamma a partir de bleda, estudiant l’aplicació de diferents buits i tractaments tèrmics per 
aconseguir un producte que mantingui al màxim les seves propietats nutricionals i 
organolèptiques. Es realitza la cocció de les bledes a dos temperatures, 95ºC i 121ºC i s’han 
provat diferents tractaments d’envasament al buit (30, 50, 70 i 90 %), en bleda fresca, cuita i 
cuita amb un escaldat previ, per a la determinació de les millors condicions d’elaboració del 
nostre producte. Els paràmetres controlats al producte són el contingut d’àcid ascòrbic i pH a 
t0, 7 i 14 dies. Una vegada es tenen les condicions definitives del procés, s’elabora el producte 
de V gamma i es controlen els paràmetres d’àcid ascòrbic, pH i fenols durant el dia 
d’elaboració i 2, 4, 7, 9, 11 i 14 dies i opcionalment als 16 i 18 dies de la bleda de V gamma 
conservada en refrigeració (2±2ºC). De la bleda fresca es controlen els mateixos paràmetres 
durant el dia de la seva recepció i 7 i 14 dies de la bleda fresca envasada al 30% de buit i també 
conservada en refrigeració. El producte de V gamma ha de tenir una durada mínima d’una 
setmana. Finalment es realitza una prova de tast de diferents tipus de bledes, congelada, en 
conserva, fresca i de V gamma. 
 
 Les proves realitzades ens indiquen que la bleda ha de ser escaldada avanç de la cocció 
per no patir un ennegriment de les penques, el buit amb que es conserva més l’àcid ascòrbic és 
el del 90%. La temperatura de cocció a l’autoclau ha de ser a 95ºC. Els resultats obtinguts 
corroboren que la bleda fresca té més contingut d’àcid ascòrbic i fenols que la bleda escaldada 
i cuita, ja que aquest es degrada amb la temperatura elevada i pels dies que es manté en 
refrigeració. Pel que fa al pH, per acció de l’àcid cítric en la solució de l’escaldat s’observa una 
davallada, però després del processat i durant  els dies que dura la refrigeració, el pH va 
augmentant fins arribar pràcticament al valor inicial de la bleda fresca. L’anàlisi sensorial ens 
indica que el panell no entrenat te opinions molt diverses, però la bleda que presenta  unes 
característiques més adients respecte a aroma, la textura en boca, més sensacions gustatives i 
més persistència  de les sensacions gustatives és la bleda de V gamma, mestres que la més 
tendre, amb més intensitat de color i més brillantor és la bleda fresca. En la prova hedònica hi 
ha molta varietat d’opinió, però les bledes que prefereixen els tastadors són les bledes de V 
gamma.   
 
 Com a conclusió podem dir que el tractament aplicat més apropiat és el de la bleda 
escaldada i cuita a 95ºC envasada al 90% de buit i que les bledes millor valorades pel panell de 
tastadors són les bledes de V gamma.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Paraules clau: bleda, cocció al buit, àcid ascòrbic, fenols totals, V gamma, anàlisis sensorial.  
  Resumen 
 
 
 
RESUMEN 
 
En los últimos años ha habido un gran crecimiento de productos precocinados en el 
mercado, donde están incluidos los productos de V gama que son alimentos sanos y de alta 
calidad nutricional. La acelga es un producto poco consumido, sobre todo si hablamos de V 
gama, aunque contiene muchas vitaminas y propiedades antioxidantes. Este trabajo consiste 
en elaborar un producto de V gama a partir de acelga, estudiando la aplicación de diferentes 
vacíos y tratamientos térmicos para conseguir un producto que mantenga al máximo sus 
propiedades nutricionales y organolépticas. Se realiza la cocción de las acelgas a dos 
temperaturas, 95ºC y 121ºC y se prueban diferentes tratamientos de envasado al vacío (30, 50, 
70 y 90%) en acelga fresca, cocida y cocida con un escaldado previo, para la determinación de 
las mejores condiciones de elaboración de nuestro producto. Los parámetros controlados al 
producto son el contenido de ácido ascórbico y el pH a t0, 7 y 14 días. Una vez determinadas 
las condiciones óptimas del proceso, se elabora el producto de V gama y se controlan los 
parámetros de ácido ascórbico, pH y fenoles durante el día de elaboración y a 2, 4, 7, 9, 11 y 14 
días y opcionalmente a los 16 y 18 días de la acelga de V gama conservada en refrigeración 
(2±2 ºC). De la bleda fresca se controlan los mismos parámetros durante el día de su recepción 
y a  7 y 14 días de la acelga fresca envasada al 30% de vacío y también conservada en frío.  El 
producto de V gama debe tener una duración mínima de una semana. Finalmente se realiza 
una prueba de cata de diferentes tipos de acelgas, congelada, en conserva, fresca y de V gama. 
 
Las pruebas realizadas nos indican que la acelga debe ser escaldada antes de la cocción 
para que no sufra ennegrecimiento de las pencas y el vacío que conserva más ácido ascórbico 
es el del 90%. La temperatura de cocción en autoclave debe ser a 95ºC. Los resultados 
obtenidos corroboran que la acelga fresca tiene más contenido de ácido ascórbico y de fenoles 
que la acelga escaldada y cocida, ya que esta se degrada con la temperatura elevada y por los 
días que pasa en refrigeración. Por lo que se refiere al pH, debido a la acción del ácido cítrico 
de la solución de escaldado se observa un descenso, pero después del procesado y durante los 
días que dura la refrigeración, el pH va aumentando hasta llegar prácticamente al valor inicial 
de la acelga fresca. El análisis sensorial nos indica que el panel de cata no entrenado tiene 
opiniones muy diversas, pero la acelga que presenta unas características adecuadas respecto a 
aroma, textura en boca, más sensaciones gustativas y mayor persistencia de las sensaciones 
gustativas es la acelga de V gama, mientras que la más tierna y con mayor intensidad de color 
y brillo es la bleda fresca. En la prueba hedónica hay mucha variedad de opinión, pero las 
acelgas que prefieren los catadores son las acelgas de V gama. 
  
Como conclusión podemos decir que el tratamiento aplicado más apropiado es el de la 
acelga escaldada y cocida a 95ºC envasada al 90% de vacío y que las acelgas mejor valoradas 
por el panel de catadores son las acelgas de V gama. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Palabras clave: acelga, cocción al vacío, ácido ascórbico, fenoles totales, V gama, análisis 
sensorial.
  Summary 
 
 
 
SUMMARY 
 
In recent years, there has been notable growth of the ready-to-eat foods on the 
market, in this group are includes sous vide foods that are healthy and with high nutritional 
quality. Swiss chard consumption is slight, especially in precooked foods, although this 
vegetable contains many vitamins and antioxidants. This study is to make sous vide food with 
swiss chard, studying the application of different  heat treatments and vacuum packed to 
obtain a product that hold the most nutritional and organoleptic properties. The swiss chard is 
cooked at two temperatures, 95ºC and 121ºC with different treatments of vacuum packed (30, 
50, 70 and 90%) in raw swiss chard, cooked with or without a scalded for determining the best  
temperature and vacuum for the development of our product. Ascorbic acid and pH were 
analyzed at different times (t0, 7 and 14 days).  Selected the final conditions of the process, the 
sous vide food, different parameters were controlled (ascorbic acid, pH and i phenols) during 
t0, 2, 4, 7, 9, 11 and 14 days and optionally 16 and 18 days,  the swiss chard was kept cold  
(2±2ºC) but the raw swiss chard were controlled only during three days (t0, 7 y 14 days) and 
also it was kept cold. The product should be kept at least one week under optimal conditions. 
Finally, we performed a tasting panel to evaluate different kinds of swiss chard (frozen, 
canned, raw and sous vide). 
 
               Tests indicate that the swiss chard should be blanched before cooking so they do not 
suffer blackening, the vacuum level that best preserves ascorbic acid is 90%. The cooking 
temperature in the autoclave should be at 95ºC. The results obtained confirm that raw swiss 
chard has more ascorbic acid content and total phenols that the swiss chard scalded and 
cooked, because high temperatures and conservation in cold temperatures causes a 
reduction in the ascorbic acid and total phenolic content. As regards the pH, due to the 
citric acid action in the blanching solution was a decrease, but after processing and during the 
days of the cooling, the pH will increase, reaching almost the initial value of the raw swiss 
chard. The sensory analysis indicates that the non-trained tasting panel has very different 
views, but the swiss chard that has appropriate characteristics of aroma, texture in the mouth, 
more persistent taste sensations and more taste sensations is the sous vide, while the more 
tender and more intense color and luster is raw swiss chard . In the hedonic test opinions are 
very different, but the favorite swiss chard  tasting panel is the sous vide food. 
 
In conclusion, we can say that the treatment most appropriate is the scalded and 
cooked the swiss chard at 95°C packed 90% vacuum and the swiss chard highly rated by the 
tasting panel is the sous vide product.  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keywords: Swiss chard, vacuum cooking, ascorbic acid, total phenols, sous vide foods, 
sensory analysis. 
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1. INTRODUCCIÓ 
 
1.1. Productes de V Gamma 
 
Els productes de “V gamma” també s’anomenen productes “cuits al buit”. Al principi, 
aquesta denominació designava essencialment els plats cuinats preparats i les hortalisses 
cuites presentades al buit. Posteriorment, també s’hi han inclòs els productes a base de 
vegetals que han patit un tractament tèrmic i que se’ls garanteix una conservació mínima  de  
6 setmanes (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
Degut a que els consumidors demanen més comoditat alhora de preparar els 
aliments i volen una major qualitat nutritiva i sensorial, els productes de V gamma 
evolucionen, donant lloc a una diversitat de productes que avui es troben ja en el mercat, i que 
encara que la seva durada no és tan llarga com el de la conserva, les qualitats nutritives i 
sensorials són majors gràcies a que els tractaments aplicats són menys agressius (Taula 1). 
Aquests productes de V gamma, es podrien classificar com una  semiconserva, i com a tal,  són 
productes estabilitzats per un temps limitat, que gràcies a un tractament apropiat i 
mantingudes en recipients impermeables a l'aigua i conservades en fred, permet augmentar  la 
seva vida comercial  (Bernal 2006). 
  
Taula 1. Avantatges i inconvenients dels productes de V gamma. 
 
AVANTATGES INCONVENIENTS 
No altera estructura producte No pot utilitzar-se amb molts productes 
Les pèrdues són mínimes El cost de l’equip és alt 
Envasament al buit permet es cuini en el seu 
suc 
El control d’higiene i temperatura és 
essencial 
No hi ha contaminació post tractament  
Font: Sanz et al. , 2000. 
 
 
En el cas de les hortalisses, dins d’aquesta V gamma, es poden distingir segons el 
procés tèrmic aplicat, dos línies diferents segons el procés (Taula 2). 
 
En les hortalisses, sobre tot en aquelles recollides en el terra, freqüentment hi ha 
espores bacterianes. 
 
En les hortalisses precuinades pasteuritzades, el tractament assegura generalment una 
destrucció suficient de la flora vegetativa, però no permet eliminar les formes esporulades dels 
gèneres Clostridium i Bacillus. Dins d’aquet grup, dos dels microorganismes més perillosos per 
la salut del consumidor que es poden trobar als aliments són concretament el Clostridium 
botulinum i el Bacillus cereus. 
 
Altres processos de tractament tèrmics com la tyndal·lització, presenta alguns 
problemes molt particulars, el principal és la destrucció de les espores que es tornen 
termosensibles no supera el 70% de les espores, mentre que un procés d’appertització  efectiu 
ha  de tenir  una probabilitat  de supervivència  d’espores  de Clostridium  botulinum inferior    
a 10-12. 
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Taula 2. Processos d’hortalisses de V gamma. Característiques generals. 
 
V GAMMA HORTALISSES 
PASTEURITZADA 
Tª = 65-85ºC 
COCCIÓ AL BUIT 
- Bons rendiments. 
- Manté qualitats organolèptiques. 
- Manté qualitats nutritives. 
- Duració límit del producte (Taula 3). 
COCCIÓ – 
CONSERVACIÓ AL BUIT 
- Alt risc contaminació. 
- Mantenir hortalisses ↑ 65ºC  
Sobrecocció. 
- Cocció sota atm. CO2, permet 
mantenir textura cruixent i destruir 
espores. 
- Hortalisses verdes  Engrogueixen. 
TYNDALITZACIÓ 
- Escalfar per destruir els 
microorganismes no esporulats. 
- Es realitza una incubació dirigida a 
fer germinar les formes esporulades 
perquè perdin així la seva 
termorresistència. 
- S’aplica una segona pasteurització 
per destruir els gèrmens que han 
perdut la seva termorresistència. 
V GAMMA HORTALISSES 
ESTERILITZADA 
Tª = > 100ºC 
- Conservació a temperatures ambient. 
- Durada d’alguns mesos en funció del nivell de tractament 
tèrmic aplicat. 
- Productes no poden ser assimilats a conserves ja que els 
envasos utilitzats no tenen una impermeabilitat total als gasos. 
- Entre 80-100ºC s’hidrolitzen els polisacàrids (pectines 
insolubles) i hi ha un estovament. 
- Per sota de 80ºC el vegetal roman dur i pot ser el seient de 
l’enfosquiment enzimàtic. 
- Per millor eficàcia microbiològica i preservació qualitats 
organolèptiques  Seguir els barems “temperatura 
mitjana/temps curt”, ja que el temps de reducció decimal 
(temps necessari per dividir per 10) de les qualitats 
organolèptiques a 60ºC és 2 vegades menor que el de la 
destrucció bacteriana, mentre que és 36 vegades major a 
90ºC. 
 
Font: Tirilly i Bourgeois, 2002. 
 
 
Amb un tractament de cocció al buit a 65ºC s’obté un valor de pasteurització superior 
o igual a 100 i la data límit de consum del producte és de 21 dies i amb un tractament de 
cocció al buit a 85 ºC s’obté un valor de pasteurització superior o igual a 1000 i la data límit de 
consum del producte és de 42 dies. La mort tèrmica s’accelera al augmentar la temperatura, 
produint un augment en el temps de conservació ja que hi ha un increment de la destrucció de 
microorganismes (Taula 3). 
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Taula 3. Duracions límit de conservació dels productes de V gamma amb cocció al buit. 
 
*FLC a 2±2ºC (dies) Temperatures (ºC) Valors de pasteurització 
(min.) 
21 65 ≥ 100 
42 85 ≥ 1000 
Nota: *FLC  Data límit de consum. Font: Tirilly i Bourgeois, 2002. 
 
La producció d’hortalisses precuinades de V gamma implica la utilització de matèries 
primeres de bona qualitat microbiològica, el respecte a les bones pràctiques de fabricació i 
l’aplicació d’un tractament tèrmic suficient, i el manteniment rigorós de la temperatura entre 0 
i 4ºC durant tot el temps de vida del producte (Tirilly i Bourgeois, 2002). (Figura 1). 
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Estabilització enzimática i fixació del color. 
Reducció formes bacterianes vegetatives i de 
fongs. (Tirilly i Botgeois, 2002) 
Destrucció flora patógena i 
reducció flora banal per a curta 
conservació. Eliminació de fongs 
i llevats (Casp i Abril, 1999) 
Recepció d’hortalisses 
Pesatge 
Neteja 
Escaldat T<100ºC               
(prop temperatura ebullició) 
Pelat 
Raspallat 
Selecció 
Preparació/tall 
Condicionament al buit en envasos 
de poliamida/polipropilè 
Cocció/pasteurització a 
baixa temperatura (LTLT)* 
63-72ºC, 30-2 min. 
Cocció/pasteurització a 
elevada temperatura (HTST)* 
74-92ºC, 15-16 seg. 
Refredament ràpid (fins a 
10ºC en menys de 2 hores) 
Emmagatzematge a 2 ± 2ºC de 21 a 42 dies 
segons intensitat de pasteurització 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 1. Producció d’hortalisses de V gamma.                   Font: Tirilly i Bourgeois, 2002. 
 
*Nota -LTLT  Low Temperature Long Time  *HTST  High Temperature Short Time 
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1.2. Alteracions en vegetals frescos 
 
Els canvis bioquímics, físics i microbiològics dels vegetals comencen amb la seva 
recol·lecció i continuen amb un seguit de reaccions metabòliques degradatives durant 
l’emmagatzematge que es poden frenar mitjançant tractaments tèrmics (calor o fred), 
allargant la vida del producte. Totes aquestes alteracions provoquen canvis organolèptics 
indesitjables, pèrdua en el valor nutritiu i canvis de textura. 
 
Els teixits vius són resistents a l’acció degradativa  dels microorganismes, però una 
vegada morts són consumits pels diferents organismes biològics. Els canvis bioquímics que es 
produeixen en l’organisme viu, són extremadament importants, donat que afecten a la 
conservació final, relacionada amb la qualitat de l’aliment. Des del punt de vista de la 
conservació, interessen únicament aquells canvis que es produeixen en els aliments quan els 
seus processos bioquímics han perdut la seva naturalesa original, per la qual cosa s’ha destruït 
el seu balanç metabòlic i s’alteren les seqüències normals de les reaccions enzimàtiques. 
 
Des del moment en que es fa la collita comença a passar per una sèrie d’etapes de 
descomposició progressiva. Segons l’aliment, aquesta descomposició pot ser molt lenta o pot 
ser tant ràpida que torna pràcticament inutilitzable un aliment en poques hores. Analíticament 
alguns compostos poden ser greument afectats, tals canvis inclouen la pèrdua de sucres, 
variacions en el contingut i composició de substàncies nitrogenades i gradual oxidació i pèrdua 
de vitamines. Aquests canvis es produeixen per la respiració en la post - collita de les fruites i 
hortalisses (Casp, A. i Abril, J., 1999). 
 
 Tots els òrgans vegetals evolucionen cap a la senescència (envelliment, fenòmens de 
pansiment, canvi de color, estovament, degeneració de teixits, ...) de forma més o menys 
ràpida segons la seva naturalesa i les condicions en les que es troben (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
La majoria dels enfosquiments que poden patir els vegetals tenen origen enzimàtic, 
sobre tot els que apareixen de forma molt ràpida, per talls dels vegetals, cops durant la 
recol·lecció o transport, perquè els compostos fenòlics s’oxiden al entrar en contacte amb els 
enzims d’oxidació (polifenoloxidases) presents a la membrana. L’enfosquiment enzimàtic 
intervé en les pèrdues de qualitats organolèptiques i nutritives dels fruits i de les hortalisses. 
 
El tall sofert respecte la planta mare i els cops durant la collita, transport i 
emmagatzematge del vegetal viu fan que s’acceleri l’estovament, ja que al destruir l’estructura 
cel·lular s’alliberen les hidrolases contingudes en les vacuoles, les quals estimulen la producció 
d’etilè, afavorint l’estovament del vegetal (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
El deteriorament degut a microorganismes està condicionat pel tipus i número 
d’espècies microbianes presents, per la composició química del substrat i de les condicions de 
conservació, sobre tot la temperatura i la presència o absència d’oxigen. Degut a la seva 
activitat enzimàtica, els microorganismes desenvolupen una sèrie de transformacions 
oxidatives i fermentatives de la matèria orgànica donant lloc a canvis en les característiques 
organolèptiques del producte, com l’enfosquiment del color degut a l’atac microbiològic i amb 
la conseqüent necrosi de les cèl·lules properes al punt d’infecció. 
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1.3. Canvis durant els tractaments de conservació aplicats a 
vegetals 
 
1.3.1. L’escaldat 
 
 L’escaldat es realitza per a prevenir l’alteració enzimàtica i microbiana dels productes 
hortícoles, ja que fa que s’inactivin els enzims. Té diferents avantatges com la d’evitar la 
decoloració, l’estovament, l’aparició de males olors i sabors, s’aconsegueix la fixació del color. 
Amb l’escaldat es retrauen els vegetals, s’aconsegueix el pes d’ompliment correcte en el cas de 
l’enllaunat i s’eliminen els gasos dels espais intercel·lulars que en cas de persistir provocarien 
l’oxidació del producte en la posterior cocció. 
 
 En el procés d’escaldat comercial, s’escalfen les hortalisses tant ràpidament com és 
possible i després es refreden ràpidament fins a la temperatura ambient. La rapidesa en 
l’escalfament i el refredament redueix al mínim l’estovament dels teixits com a resultat 
d’alteració tèrmica. Algunes hortalisses reben un escaldat més llarg però a mes baixa 
temperatura per a aconseguir la textura apropiada (Arthey i Dennis, 1992). 
 
 
1.3.2. Pasteurització/cocció 
 
La pasteurització és un tractament a baixa temperatura (inferior a 100ºC) i de baixa 
intensitat, al contrari de l’esterilització. En el cas dels aliments poc àcids l’objectiu principal de 
la pasteurització és la destrucció de la flora patògena i la reducció de la flora banal, per a 
aconseguir un producte de curta conservació, però de condicions organolèptiques molt 
semblants al producte fresc. En el cas dels aliments àcids es vol aconseguir una estabilització 
del producte que respecti les seves qualitats organolèptiques, ja que no són necessàries les 
temperatures majors perquè en medis àcids no és possible el creixement de microorganismes 
esporulats (Casp, A. i Abril, J., 1999). 
 
 
1.3.3. Refrigeració 
 
Les hortalisses són organismes vius que s’han de mantenir durant l’emmagatzematge, 
amb la refrigeració d’aquests productes s’aconsegueix millorar la seva intensitat respiratòria, 
disminuir les seves pèrdues de pes per transpiració, disminuir la seva producció d’etilè i evitar 
el desenvolupament de microorganismes (Casp, A. i Abril, J., 1999). 
 
Les hortalisses són organismes vius que s’han de mantenir durant l’emmagatzematge 
en refrigeració (0-2ºC); així s’aconsegueix millorar la seva intensitat respiratòria, disminuir les 
seves pèrdues de pes per transpiració, disminuir la seva producció d’etilè i evitar el 
desenvolupament de microorganismes (Casp, A. i Abril, J., 1999). 
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1.4. Normativa 
 
Segons el Reial Decret 2420/1978 del 2 de juny, les hortalisses són qualsevol planta 
herbàcia hortícola que es pugui utilitzar com a aliment, ja sigui cru o cuinat. Als efectes 
d’aquesta reglamentació, es consideren hortalisses als fruits, bulbs, cols, fulles i talls tendres, 
inflorescències, llegums verdes, pepònides, arrels i talls joves, inclosos en la secció primera 
capítol XXI del Codi Alimentari Espanyol. 
 
 Les semiconserves són aliments elaborats a base de productes d’origen vegetal, amb o 
sense addició d’altres substàncies alimentaries permeses, estabilitzats per un temps limitat per 
un tractament apropiat i mantinguts en recipients apropiats. Les conserves són aliments 
elaborats a base de productes d’origen vegetal, amb o sense addició d’altres substàncies 
alimentaries permeses, sotmeses a tractaments autoritzats que garanteixin la seva conservació 
i continguts en envasos apropiats. 
 
 El Real Decret indica també els tractaments tècnics autoritzats: 
 
a) Tècnic, pel que es garanteixi una esterilització industrial o tècnica, definida en l’article 
2.05.09 del Codi Alimentari Espanyol, amb envasament en recipients hermètics. 
 
b) Congelació, pel que es garanteixi l’estabilitat del producte fins la venda al públic, 
sotmetent als aliments a temperatures inferiors al seu punt de congelació. Durant el 
període de conservació la temperatura es mantindrà uniforme, d’acord amb les 
exigències de cada producte. 
 
c) Deshidratació, pel que es garanteixi l’alimentació de la humitat necessària fins 
aconseguir una estabilitat del producte. 
 
d) Adobat, pel que es garanteixi l’estabilitat del producte fins la venda al públic, al 
sotmetre els aliments frescos, tractats amb salmorra o que han sofert una fermentació 
làctica, a l’acció del vinagre, o àcid acètic d’origen vínic, amb o sense addició de sal, 
sucres o altres condiments. 
 
e) Altres procediments diferents dels anteriors, però autoritzats pel Ministeri de Sanitat i 
Seguretat Social, amb la finalitat d’obtenir estabilitzats o conservacions similars. 
 
L’Ordre de 21 de novembre de 1984 per la qual s'aproven les normes de qualitat per a 
les conserves vegetals, és una norma específica que complementa grups genèrics regulats al 
Reial Decret 2420/1978, de 2 de juny, on s’aproven les normes de qualitat per a les conserves 
vegetals esterilitzades tèrmicament, atenent a l'evolució experimentada en els darrers anys 
per aquest sector industrial. Aquesta normativa estableix les condicions que han de reunir les 
conserves obtingudes a partir de fulles senceres de Beta vulgaris L., varietat Ciola L. Les seves 
denominacions comercials són: 
 
Bledes .- És l'elaboració obtinguda a partir de bledes fresques i tendres utilitzant aigua com 
a líquid de govern. 
 
Puré de Bledes .- És l'elaboració en la qual les fulles de bledes han estat triturades i 
tamisat. 
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Una altre normativa que afecta als productes de V gamma és el Reial Decret 
3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s'estableixen les normes d'higiene per a 
l'elaboració, distribució i comerç de menjars preparats. Aquesta normativa ha tingut un 
paper molt important, tant en la millora de les condicions higiènic sanitàries dels establiments 
del sector de la restauració, sobretot els de nova creació, com en el desenvolupament d'unes 
pràctiques correctes de manipulació dels aliments i una formació adequada en higiene 
alimentària dels responsables i manipuladors que treballen en aquest sector alimentari. La 
normativa defineix: 
 
Menjar preparat: Elaboració culinària resultat de la preparació en cru o del cuinat o del 
precuinat, d'un o diversos productes alimentaris d'origen animal o vegetal, amb o sense 
l'addició d'altres substàncies autoritzades i, si s'escau, condimentada. Podrà presentar-se 
envasada o no i disposada per al seu consum, bé directament, o bé després d'un escalfament o 
tractament culinari addicional. 
 
Menjar preparat amb tractament tèrmic: Aquell menjar preparat que durant la seva elaboració 
ha estat sotmès en el seu conjunt a un procés tèrmic (augment de temperatura), tal que pugui 
ser consumit directament o amb un lleuger escalfament. 
 
Les temperatures d'emmagatzematge, conservació, transport, venda i, si escau, servei dels 
menjars preparats conservats a temperatura regulada, seran les següents: 
 
Menjars congelats ≤ -18ºC. 
Menjars refrigerats amb un període de duració inferior a 24 hores ≤ 8ºC. 
Menjars refrigerats amb un període de durada superior a 24 hores ≤ 4°C 
Menjars calents ≤ 65°C 
 
No obstant el que preveu el paràgraf anterior, els responsables dels establiments podran fixar 
unes temperatures diferents, sempre que estiguin basades en evidència científica o tècnica i 
hagin estat verificades per l'autoritat competent. 
 
L’envasament dels menjars preparats que no siguin consumits en el mateix establiment on 
s'elaboren, seran envasats adequadament, amb tancament hermètic o no, depenent del 
procediment de conservació utilitzat i del procés de distribució. Quan els menjars preparats 
siguin envasats en presència del consumidor, es prendran les mesures necessàries per evitar el 
seu deteriorament i protegir-los de la contaminació. Els envasos que hagin de contenir menjars 
preparats s'han d'ajustar a les disposicions vigents relatives a les condicions generals dels 
materials en contacte amb els aliments. 
 
Els responsables de les empreses desenvoluparan i aplicaran sistemes permanents 
d'autocontrol, tenint en compte la naturalesa de l'aliment, els passos i processos posteriors als 
quals se sotmetrà l'aliment i la mida de l'establiment. Els procediments d'autocontrol es 
desenvoluparan i s'aplicaran seguint els principis en què es basa el sistema d'anàlisi de perills i 
punts de control crític. Les autoritats competents, en funció del risc que presenti l'establiment, 
segons el tipus d'elaboració que realitzi, el seu sistema d'autocontrol i el públic al qual van 
destinats els menjars preparats, poden exigir als responsables dels referits establiments, que 
disposin de menjars testimoni, que representin els diferents menjars preparats servits als 
consumidors diàriament, i que possibiliten la realització dels estudis epidemiològics que, si 
escau, siguin necessaris. Aquests plats testimoni estaran clarament identificats i datats, 
conservats adequadament (refrigeració o congelació) durant un mínim de dos dies i la 
quantitat correspondrà a una ració individual. 
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1.5. La bleda 
 
1.5.1. Taxonomia i morfologia 
 
El nom científic de la bleda és Beta vulgaris L. Var. cicla L.  És una planta que pertany a 
la divisió de les plantes amb flors dicotiledònies i està situada dins la família de les 
Chenopodiaceae (Taula 4). Aquesta família inclou més de 100 gèneres i unes 1500 espècies. La 
seva distribució és amplia, però principalment es troba en zones àrides, semi àrides i 
subtropicals (Woodland, 1991). 
 
Taula 4. Classificació botànica de la bleda. 
Divisió Magnoliophyta 
Classe Magnoliopsida (dicotiledònies) 
Subclasse Caryophyllidae 
Ordre Caryophyllales 
Família Chenopodiaceae 
Tribu Cyclolobeae 
Gènere Beta 
Espècie Beta vulgaris 
Subespècie vulgaris 
Grup De fulla (Leaf Beet) 
Font: Woodland, 1991. 
 
La família està formada principalment per plantes herbàcies, i esporàdicament per 
arbustos o arbres petits, freqüentment adaptades a l’escassetat d’aigua o ambients salins. 
Poden ser anuals o perennes. Solen tenir tiges carnoses i la part aèria recoberta de pels o 
escates. En terres amb excés de sals, les seves arrels solen acumular soluts. Les fulles solen ser 
simples i alternes. 
 
Pertany a la mateixa espècie botànica que la remolatxa, però la seva arrel està menys 
inflada, les seves fulles són molt grans, amb els pecíols i nerviació central molt desenvolupats. 
Llimbs foliars gruixuts, sencers, arrodonits, una mica escotats en la zona mitja - baixa i en 
ocasions,  recobrint lleugerament el pecíol fins a la  seva inserció. 
 
El seu color és variable, entre el verd clar i el verd fosc molt pronunciat, segons 
varietats. Els tipus de colors de la penca es troben entre blanc i verd. El tipus de color de la 
làmina foliar i penca es pot observar a la Figura 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   Figura 2. Tipus de color de làmina foliar i penques. 
Font: Ministeri de Ciència i Tecnologia, 2002. 
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Durant el segon any de cultiu i després d’haver rebut l’estímul vernalizant de les baixes 
temperatures hivernals, emet el tàlem floral, molt ramificat, amb flors proveïdes de calze 
acrescent, el que origina una infructescència en el glomèrul, com a conseqüència del qual dues 
o tres flors queden englobades en un sol fruit. 
 
Normalment, les varietats de bleda es classifiquen segons el cicle de cultiu al que 
s’adapten millor (Taula 5). 
 
Taula 5. Classificació varietats de bleda segons cicle de cultiu. 
 
De producció primavera - estiu De producció tardor - hivern 
Verda de tallar Verda de penca blanca ampla 
Verda de penca blanca estreta Verda de penca blanca raça Niza 
Verda de penca blanca raça Bressanne Gegant Fordhook 
Verda de penca blanca raça Ampuis Paros (també es pot produir a l’estiu) 
Verda de penca blanca raça París Groga de Lyon Dorat 
Groga de Lyon  
Groga de tallar White Silver  
Hawai  
Font: Bosch et al., 1997 
 
 
1.5.2. Propietats i composició nutricional 
 
Les bledes contenen quantitats elevadíssimes de provitamina A, al igual que els 
espinacs, o altres verdures de color verd fosc són riques en beta carotens, components que, 
dintre de l'organisme, es transformen en vitamina A. Tenen propietats antioxidants. Són molt 
riques en vitamina K i tenen nivells elevats d’àcid fòlic o vitamina B9. (Taula 6). 
 
Pel que fa al contingut mineral són riques en calci i potassi, que ajuda a establir 
l'equilibri hídric de l'organisme, contrarestant al sodi. Les bledes contenen més d'un 90 % 
d'aigua i molt poques calories. El color verd d'aquesta verdura indica que són riques en 
clorofil·la en la composició de la qual entra el ferro i el magnesi. També són molt riques en 
fibres solubles en forma de mucílags, el que fa que la bleda s’inclogui entre les hortalisses de 
règim (Taula 6). 
 
Les bledes, igual que els espinacs, els porros, el julivert, són plantes capaces de produir 
molt oxalat sòdic com resultat del seu metabolisme. Aquest component al combinar-se amb el 
calci de l'organisme produeix oxalat càlcic, responsable del desenvolupament de càlculs renals. 
 
La bleda presenta diferents tipus de compostos fenòlics que actuen com agents 
antioxidants, per lo que es seu consum és molt beneficiós per la salut.  Segons Pyo et al. 2004 
hi han diferències significatives en l'activitat d'antioxidant de les fulles i la penca de les bledes:  
Dintre dels compostos fenòlics  i flavonoides en fulles de bleda els àcids siríngic i kaempferol es 
mostren com els més representatius. Les dades globals obtingudes indiquen que la bleda té 
potencial com a font d'antioxidants fenòlics. Aquest fet ja es ve confirmant des de l’antiguitat  
on diferents autors  descriuen  les propietats curatives de la bleda, principalment laxants i 
digestives. Del suc també es diu que té propietats  curatives pels refredats i mals de cap, així 
com propietats anticancerígenes contra diversos tumors (Duke, 1983). 
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     Taula 6. Composició nutricional  de la bleda 
 
Valors per 100 grams de mostra 
Composició del 
producte fresc 
Composició del 
producte bullit 
Energia (Kcal) 19 20 
Aigua (g) 92,66 92,65 
Proteïnes (g) 1,80 1,88 
Lípids (g) 0,20 0,08 
Hidrats de carboni (g) 3,74 4,13 
Fibres alimentàries (g) 1,6 2,1 
Calci (mg) 51 58 
Fòsfor (mg) 46 33 
Sodi (mg) 213 179 
Potassi (mg) 379 549 
Ferro (mg) 1,80 2,26 
Magnesi (mg) 81 86 
Zinc (mg) 0,36 0,33 
Vitamina A (IU) 6116 6124 
Vitamina B1 (Tiamina) (mg) 0,040 0,034 
Vitamina B2 (Riboflavina) (mg) 0,090 0,086 
Vitamina B3 (Niacina) (mg) 0,400 0,360 
Vitamina B5 (Àc. Pantotènic) (mg) 0,172 0,163 
Vitamina B6 (mg) 0,099 0,085 
Àcid ascòrbic (mg) 30 18,0 
Folats (mcg) 14 9 
Vitamina K 830 327,3 
 
     Font: USDA National Nutrient Database for Standard Reference. 
. 
 
1.5.3. Usos i formes de comercialització 
 
La bleda es consumeix principalment per les seves fulles, malgrat hi ha diferències 
depenent de l’ús que se li doni i de l’estat fenològic en que es recol·lecti. Quan es vol utilitzar 
la fulla sencera es recol·lecta amb una mida petita i si es vol consumir el pecíol es recol·lecta 
amb la fulla totalment desenvolupada (Sobrino i Sobrino, 1994). Hi ha varietats seleccionades 
pel seu ús com fulla sencera (remolatxa o espinac) i varietats aprofitables per la seva penca 
desenvolupada (remolatxes cardo o bleda). L’ús d’una varietat o altre depèn del consumidor, 
per la qual cosa és possible trobar diferències entre mercats. 
 
Les fulles es consumeixen normalment cuites, en guisats, sopes o amanides, i com a 
guarnició de carns i peixos. Les penques es poden consumir cuites i fregides, i les làmines 
foliars soles en cremes o salses. En agroindústria s’usen per l’elaboració de diversos productes 
congelats i en conserves (Krarup i Moreira, 1998). Per tant, les bledes les podem comprar 
fresques, congelades, en conserva i com a productes de IV i V gamma. 
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1.5.4. Producció, preu i consum de les bledes 
 
 A Espanya la bleda es conrea principalment a Catalunya, on Barcelona és la província 
amb major número d’hectàrees dedicades a aquet cultiu. Andalusia és la segona comunitat en 
importància. La seva producció està al voltant de 67200 tones de bledes a l’any, segons dades 
del 2008 del Ministeri de Medi Ambient, Medi Rural i Marí, on les comunitats que més 
produeixen són: Navarra, Catalunya, Andalusia i la Comunitat Valenciana (Figura 3). 
 
 
Figura 3. Superfície cultiu bleda 2008 (% sobre el total nacional) 
Font: MARM 
 
 
 La producció de bleda ha augmentat de l’any 2005 a l’any 2007 en un 10,53%, tot i que 
en anys anterior havia disminuït. El preu mig percebut pels agricultors també ha augmentat en 
un 36,70% al igual que el valor de la bleda que també ha augmentat un 50,89% (Taula 7). 
 
Taula 7. Sèrie històrica de producció, preu i valor de la bleda. 
 
ANY 
Sèrie històrica de producció, preu i valor 
Producció (mils T) 
Preu mig percebut per 
agricultors (€/100Kg) 
Valor (Mils euros) 
2005 60,8 37,77 22980 
2007 67,2 51,63 34675 
Increment (%) 10,53 36,70 50,89 
Font: MAPA. Elaboració a partir de l’anuari d’estadística Agroalimentària 2003-2006. 
 
Normalment, la temporada de recol·lecció i millor època de consum es produeix 
d’octubre a abril i de vegades la temporada s’allarga fins als mesos de maig, juny i setembre. 
La comercialització en origen es fa principalment en els mesos de novembre a febrer (Figura 4). 
 
  Introducció 
13 
 
 
Figura 4. Calendari de comercialització en origen de bleda. 
Font: MARM 
 
La tendència dels preus setmanals resulta creixent en destinació, enfront d'una 
tendència més estable en origen i majorista. El percentatge de participació en el preu final a 
l'acabar l'any disminueix en relació amb terme mitjà de les dues campanyes anteriors, per al 
productor (-2%) i per al majorista (-1%) i s'incrementa per al minorista (1%). 
  
La campanya 2009 finalitza amb percentatges de variació de preus d'escassa 
consideració en les tres posicions, respecte al terme mitjà dels dos anys anteriors, amb un 
increment del preu mig del 1% en origen i compres i un 3% en destinació (Taula 8). 
 
Taula 8. Preus bleda campanya 2009. 
 
Preus (€/Kg)    
 Origen Merca Destí 
Setmana 53 (2009) 0,35 0,59 1,49 
Promig 4 setmanes anteriors 0,36 0,54 1,49 
(1) Promig campanya 0,40 0,61 1,57 
(2) Promig 2 campanyes anteriors 0,40 0,60 1,52 
Variació (1)/(2) 1% 1% 3% 
Font: MAPA. Elaboració a partir de l’anuari d’estadística Agroalimentària. 
 
 Les bledes es consumeixen molt més fresques que transformades, les transformades 
representen el 16,24% del total de bledes produïdes (Taula 9), encara que durant el període 
2003-2006 el consum de bledes transformades va augmentar aproximadament en un 23% 
(Taula 10). 
 
Taula 9. Percentatge d’hortalisses transformades. 
 
HORTALISSA 
% hortalisses transformades sobre la producció total 
Total Transformades Percentatge (%) 
Escarola 72187 3448 4,78 
Espinac 65030 42051 64,66 
Bleda 63947 10382 16,24 
Font: MAPA. Elaboració a partir de l’anuari d’estadística Agroalimentària 2006. 
 
Taula 10. Comparació en tres anys del percentatge d’hortalisses transformades. 
 
HORTALISSA 
% hortalisses transformades sobre la producció total 
2003 2006 Increment 
Escarola 3,48 4,78 37,36 
Espinac 50,89 64,66 27,06 
Bleda 13,18 16,24 23,21 
Font: MAPA. Elaboració a partir d’anuari d’estadística Agroalimentària. 
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1.5.5. Alteracions en la bleda i efecte del tractament aplicat 
 
1.5.5.1. Danys post-collita: 
 
• Pèrdua d’aigua, emmusteïment i pèrdua de color: 
 
Es produeix una pèrdua ràpida d’aigua al ser una hortalissa de fulla amb una pell 
cerosa amb molts porus, ja que una vegada recol·lectades ja no poden reposar les 
substàncies nutritives ni l’aigua, han d’utilitzar les seves reserves per assegurar la seva 
respiració, i quan aquestes s’esgoten s’inicia el procés d’envelliment, donant lloc a una 
pèrdua de pes. Per a que la pèrdua d’aigua sigui la menor possible és necessari conservar-
les en ambients humits. Materials d’embalatge ben dissenyats i sistemes d’apilament 
apropiats poden contribuir a la ventilació de les bledes, evitant la deshidratació però per 
contra s’afavoreix el creixement de microorganismes. 
 
Hi ha una pèrdua del color verd per una pèrdua de fermesa i emmusteïment i la bleda 
es torna groguenca (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
• Pèrdua de proteïnes: 
 
Quan s’esgoten les reserves, es degraden particularment les proteïnes i l’òrgan no 
sobreviu molt de temps (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
• Enfosquiment enzimàtic: 
 
Apareix de forma molt ràpida, per talls en les bledes, cops durant la recol·lecció o 
transport, perquè els compostos fenòlics s’oxiden al entrar en contacte amb els enzims 
d’oxidació (polifenoloxidases) presents a la membrana, produeixen coloracions brunes. 
 
Es produeixen pèrdues de qualitats organolèptiques i nutritives de les bledes. El tall 
sofert respecte la planta mare i els cops durant la collita, transport i emmagatzematge del 
vegetal viu fan que s’acceleri l’estovament, ja que al destruir l’estructura cel·lular 
s’alliberen les hidrolases contingudes en les vacuoles (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
• Danys microbiològics: 
 
El deteriorament degut a microorganismes està condicionat pel tipus i número 
d’espècies microbianes presents, per la composició química del substrat i de les condicions 
de conservació, sobre tot la temperatura i la presència o absència d’oxigen. 
 
Degut a la seva activitat enzimàtica, els microorganismes desenvolupen una sèrie de 
transformacions oxidatives i fermentatives de la matèria orgànica donant lloc a canvis en 
les característiques organolèptiques del producte, com l’enfosquiment del color degut a 
l’atac microbiològic i amb la conseqüent necrosi de les cèl·lules properes al punt d’infecció. 
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En el producte fresc majoritàriament trobem Pseudomonas i Erwinia (causant de 
podridura), que estan presents en el sòl (Casp, A. i Abril, J., 1999). Bacteris com Clostridium 
botulinum, Clostridium perfringens i Bacillus cereus són part de la flora del sòl. En la bleda 
és freqüent una contaminació per contacte, però no presenta un risc per la salut dels 
consumidors, excepte en el cas en el que les espores siguin capaces de germinar i 
multiplicar-se al llarg de la vida comercial del producte (Tirilly i Bourgeois, 2002). 
 
Hi podem trobar també fongs, les modificacions químiques produïdes en els aliments 
són alteracions del valor nutritiu o de les seves característiques organolèptiques, amb 
dificultats de conservació. Produeixen emmusteïment i podridures (Casp, A. i Abril, J., 
1999). 
 
 
1.5.5.2. Canvis durant els tractaments aplicats: 
 
• L’escaldat 
 
- L’escaldat fa que s’inactivin els enzims i evita que les bledes s’enfosqueixin en la 
posterior cocció, evita la oxidació del producte, ja que s’eliminen els gasos dels espais 
intercel·lulars. 
 
- Aquest tractament  produeix la dissolució d’elements solubles (sucres, nitrats, 
vitamines, etc.). Es redueix el valor nutritiu del producte.  
 
- Pèrdues de vitamines per  destrucció  per la calor. La pèrdua en àcid ascòrbic (àcid 
ascòrbic) és la més important ja que aquesta molècula és molt sensible a la calor i a la 
presència d’oxigen. Aquestes pèrdues les disminuïm amb un escaldat a alta 
temperatura durant un temps curt. 
 
- Les clorofil·les són sensibles a la calor i més en particular la clorofil·la A, de la qual la 
degradació en feofitina ocasiona un esgrogueïment més o menys pronunciat de les 
bledes. 
 
- Amb l’escaldat s’aconsegueix la destrucció de les fenolases (polifenoloxidasa) 
responsable de l’enfosquiment enzimàtic. 
 
• Pasteurització/cocció 
 
- La pasteurització és un tractament a baixa temperatura, 95ºC en el nostre cas, i de 
baixa intensitat. En el cas de la bleda, poc àcida, l’objectiu principal és la destrucció de 
la flora patògena i la reducció de la flora banal, per a aconseguir un producte de curta 
conservació, però de condicions organolèptiques molt semblants al producte fresc. 
(Casp, A. i Abril, J., 1999). 
 
- Acció sobre l’aigua de cocció: Amb l’escalfament es produeix una vaporització de 
l’aigua superficial de la bleda, això provoca un alentiment dels intercanvis tèrmics, ja 
que absorbeix una gran quantitat de calor i és l’origen de la dessecació superficial. Es 
dóna la desnaturalització de les fibres vegetals ja que es redueix el poder de retenció 
d’aigua a temperatures elevades, donant lloc a un estovament de la bleda. 
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- Acció sobre les proteïnes: La desnaturalització de les proteïnes solubles comença entre 
50 i 55ºC, és pràcticament total entre 66 i 70ºC i es completa a 80ºC. Per tant en la 
cocció de la bleda es produeix la desnaturalització completa de les proteïnes. 
 
- Acció sobre les vitamines: Les vitamines són poc sensibles a les temperatures de 
cocció, excepte la Vitamina B1 i àcid ascòrbic. Per contra la calor pot accelerar els 
fenòmens d’oxidació quan els aliments es couen sense protecció. Aquest és el cas de 
les vitamines A, E, B2 i C. Encara que les pèrdues no són tant importants que puguin 
produir carències entre els consumidors. Gil et al. 1998, observa que el contingut 
d’àcid ascòrbic de la bleda està entre 40 i 50 mg/100 g i després del processat 
domèstic hi ha unes pèrdues del 80%. 
 
- Acció sobre propietats organolèptiques: En la bleda es produeixen canvis de color, de 
consistència i d’aroma. El tractament al buit provoca l’enfosquiment del color. Es 
produeix una aparició d’aromes no només degut a l’acció enzimàtica sinó també a 
l’alliberació de petites quantitats de sulfhídric, que poden potenciar el sabor mentre 
no es presenti en excés (Casp, A. i Abril, J., 1999). 
 
• Refrigeració 
 
- Amb la refrigeració de la bleda s’aconsegueix millorar la seva intensitat respiratòria, 
evita que perdi pes per transpiració i no deixa que es desenvolupin els 
microorganismes, fa que no es malmeti tant ràpidament. 
 
- La bleda aguanta molt bé a temperatures de refrigeració, la conservació òptima de la 
bleda és a 0ºC amb una humitat relativa del 95-100% amb una durada de conservació 
de 10-14 dies (FAO, 2003). Si es trenca la cadena de fred i hi ha un canvi brusc de 
temperatura, poden aparèixer canvis de color i taques fosques. 
 
- Gil et al. 1998, observa que després de 8 dies d’emmagatzematge en fred el contingut 
d’àcid ascòrbic disminueix,  fins  nivells per sota del 50% del contingut inicial. 
 
• Envasament 
 
- En les bledes envasades al buit les pèrdues de vitamines i minerals són menors, ja que 
no es solubilitzen amb l’aigua de cocció. També es disminueixen els canvis de color i 
posteriors oxidacions ja que es realitza sense presència d’oxigen (Willey, R. 1997). 
 
- Gil et al. 1998, obtenen  que  l'envasament, en atmosfera modificada (un 7% O2 i un 
10% CO2) no té cap efecte sobre el contingut de flavonoide total després de 8 dies 
d'emmagatzematge a 6ºC i que  l’envasament  en aire durant 4 dies a 6ºC no produïa 
degradació d’àcid ascòrbic. El contingut d’antioxidant de la bleda és més baix en el 
producte envasat  en  atmosfera modificada que en el producte intacte o mínimament 
processat emmagatzemat amb aire. 
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2. OBJECTIUS 
 
 
 L’objectiu principal d’aquest projecte és determinar com afecta la temperatura de 
cocció i el buit d’envasament a un producte de V gamma elaborat amb bledes i determinar les 
condicions òptimes de processat per obtenir un producte d’alta qualitat. Per això s’estudiarà: 
 
 
 L’efecte de la cocció i dels diferents percentatges de buit d’envasament del producte 
sobre el contingut d’àcid ascòrbic, pH i fenols de la bleda.  
 
 
 L’efecte del temps de conservació en refrigeració sobre els paràmetres estudiats a 
temps 0, 7 i 14 dies. 
 
 
 L’avaluació sensorial de productes comercials i de V gamma elaborats amb bleda, 
mitjançant un tast descriptiu i hedònic. 
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3. MATERIALS I MÈTODES 
 
 
3.1. Materials vegetals 
 
3.1.1. Bleda Fresca 
 
El producte analitzat en tot l’experiment ha estat bleda fresca (Figura 5), adquirida 
directament del pagès i recol·lectada com a màxim 24 hores abans del seu processat. Eren 
recollides a primera hora del matí i traslladades a la planta pilot de l’ESAB en bosses de plàstic, 
sense refrigeració. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 5. Bleda fresca 
 
 
3.2. Materials auxiliars 
 
3.2.1. Bosses de plàstic 
 
Les bosses empleades per dur a terme la cocció eren bosses de buit de tres soldadures, 
LORE 220 COOK, de la marca W.K. Thomas, Packaging, S.A. (Figura 6). Les bosses són 
adequades per envasar bledes al buit i per treballar a l’autoclau a les temperatures de 
pasteurització utilitzades en aquest estudi, ja que són aptes per la cocció d’aliments fins a 
117ºC. A la taula 11 figuren les característiques tècniques de les bosses. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 6.  Bleda envasada 
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Taula 11: Característiques tècniques de les bosses d’envasament al buit LORE 220 COOK. 
Característiques Tècniques 
Composició COEX. PA/PEHD-70/150. Poliamida/Poliestirè d’alta densitat 
Nº de capes 3 
Gruix (mm) 0,22 
Pes (Àrea: g/m
2
) 217,1 
Temperatura soldadura (ºC) 110 / 180 
Temperatura consistència (ºC) -60 / 117 
Permeabilitat 
H2O (g/m
2
 dbar) 1,2 
O2 (cm
3
/m
2
 dbar) 8 
CO2 (cm
3
/m
2
 dbar) 40 
N2 (cm
3
/m
2
 dbar) 2 
Resistència al trencament 
(N/15mm) 
Longitudinal 110 
Transversal 100 
Elongació (%) 
Longitudinal 450 
Transversal 500 
 
 
3.3. Equips i instrumentació 
 
3.3.1. Envasadora de buit 
 
S’ha utilitzat una envasadora de buit model VM/18 Digital de la marca Orved (Figura 7), 
situada a la planta pilot de l’ESAB. La màquina permet seleccionar el nivell de buit a aplicar, així 
com el temps de segellat tèrmic de les bosses.  
 
 
         Figura 7. Envasadora de buit VM/18 
 
Els principals components de l’envasadora són: 
 
- Un tanc d’acer inoxidable que és la cambra de buit o campana. Al seu interior es realitza 
el buit i el tancament tèrmic de les bosses a les barres soldadores. La coberta convexa 
d’obertura és de plexiglàs transparent per poder observar les fases del procés. La profunditat 
interna de la cambra pot ser modificada per prestatges de plàstic. 
 
- En la part davantera disposa del panell de comandament i l’interruptor general. Per la 
part posterior, segons l’indicador de nivell d’oli, es pot efectuar l’ompliment de l’oli de la 
bomba de buit i també disposa d’un ràcord per connectar opcionalment les bombones de gas 
per aplicar atmosfera modificada. 
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3.3.2. Autoclau 
 
L’autoclau utilitzat en el projecte és el model PE 50 mini STER de ILPRA (Figura 8). 
Aquest té un tanc cilíndric de 650 mm de càrrega frontal, d’una càrrega màxima de 50 kg 
aproximadament. La càrrega es pot distribuir sobre 3 safates en forma de reixeta que 
permeten la lliure circulació de l’aigua calenta. El refredament del procés es realitza per 
actuació d’un bescanviador de calor amb aigua de la xarxa domèstica. La regulació de la 
pressió necessària a cada moment del cicle s’equilibra per aire comprimit. L’autoclau disposa 
d’una sonda de temperatura, que forma part del quadre de comandament, per controlar la 
temperatura al cor del producte durant el cicle de cocció (Figura 11). La cocció emprada en 
aquest estudi es realitza en mode ventilació i es produeix amb aigua que cau lateralment per 
les parets de l’interior de l’autoclau sense contactar directament sobre el producte i la cocció 
es realitza mitjançant resistències elèctriques blindades (transmissió de calor per convecció). 
L’aigua del procés de cocció i l’aigua del procés de refredament circulen per dos circuits 
diferents (figura 8 i 9).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 8. Frontal amb les parts principals de l’autoclau 
 
 
  
ffasdfda  
 
Figura 9. Aixetes del autoclau Mini STER col·locades en mode Ventilació 
Clau en posició tancada 
Clau en posició oberta 
Sortida aigua mode dutxa 
Sortida aigua mode ventilació 
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L’autoclau té instal·lat un equip informàtic amb un software de gestió, inici i seguiment de 
procés dels diferents cicles de pasteurització i esterilització. Totes les dades del cicle de  
treball, queden registrades  de forma numèrica i gràfica a l’ordinador,  per al  posterior  estudi  
i tractament de resultats de les corbes de cocció (Figura 10).  
 
 
L’estructura  visual  del  software  és 
similar al panell de programació  del 
cicle  del  quadre  de  comandament 
de l’autoclau. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 10. Suport i control informàtic de l’autoclau 
  
 
3.3.2.1. Cicles de treball de l’autoclau 
 
Els cicles de cocció de l’autoclau es divideixen en tres etapes com es pot veure a la figura 11: 
 
1) Escalfament (Pas 1): La temperatura de l’autoclau s’incrementa amb una 
determinada pendent fins arribar a la temperatura de règim. En aquesta fase la 
temperatura del producte segueix a la de l’autoclau amb un retràs que depèn de les 
característiques pròpies del producte i del seu envàs. 
 
2) Manteniment (Pas 2): En aquesta fase la temperatura de règim s’estabilitza tot lo 
costant que la puguin mantenir els instruments de control instal·lats a l’autoclau. La 
temperatura del producte tendeix a igualar-se a la del recinte i ho aconsegueix en un 
temps determinat que depèn dels mateixos factors comentats a la fase anterior. 
 
3) Refredament (Passos 3, 4 i 5): En aquesta fase l’autoclau es refreda fins arribar a una 
temperatura pròxima a la temperatura ambient. El producte es continua refredant al 
recinte amb el retràs corresponent, pel que durant aquesta fase del procés de cocció 
es trobarà a major temperatura que el recinte. 
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Figura 11. Estructura d’un procés ordinari de cocció 
 
 
Durant l’estudi del projecte d’elaboració de bledes de V gamma, les bledes han estat 
sotmeses a 2 cicles de cocció, un de pasteurització a 95ºC (Taula 12 / Figura 12) i un de 
esterilització a 121ºC (Taula 13 / Figura 13). 
 
 
Taula 12 - Programa 1: Cocció a 95ºC. 
 
 
Pas 
 
Temperatura (ºC) Pressió (mbar) Temps (Minuts) Mode 
1 95 400 10 Ventilació 
2 95 650 3 Ventilació 
3 60 300 5 Ventilació 
4 40 0 4 Ventilació 
5 40 0 1 Fi 
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Figura 12. Cicle de treball del procés de pasteurització (95ºC) 
 
 
Taula 13 - Programa 1: Cocció a 121ºC. 
 
Pas 
 
 
Temperatura (ºC) 
 
Pressió (mbar) 
 
Temps (Minuts) 
 
Mode 
1 121 400 15 Ventilació 
2 121 650 1 Ventilació 
3 50 300 6 Ventilació 
4 48 0 5 Ventilació 
5 45 0 2 Fi 
 
 
 
 
Figura 13. Cicle de treball del procés d’esterilització (121 ºC) 
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3.4. Metodologia de l’experimentació 
 
Les diferents  mostres de bleda s’han classificat amb una nomenclatura basada en si la 
bleda està fresca o escaldada, en el % de buit d’envasament i el tipus de tractament tèrmic 
aplicat a les bledes amb una forma d’una o dos lletres seguides d’un número segons la següent 
nomenclatura: 
 
 Lletres:        Números: 
 
- F: Bleda Fresca   - Equivalen al % de buit d’envasament 
- FC: Bleda Fresca Cuita a 95ºC 
- FE: Bleda Fresca Esterilitzada a 121ºC 
- EC: Bleda Escaldada Cuita a 95ºC 
 
Exemple: EC90 (Bleda escalada envasada al 90% de buit i cuita a 95ºC) 
 
3.4.1. Proves preliminars 
 
Prova 1: Selecció de la temperatura de procés i necessitats d’escaldat 
 
En la primera prova realitzada, es van preparar 16 bosses d’uns 80 g de bleda fresca 
crua trossejada que s’envasaven al 50% de buit, més dues bosses control per determinar la 
temperatura al cor del producte durant els dos processos de cocció a l’autoclau . D’aquestes 
12 bosses preparades, 6 bosses es sotmeten a un procés de cocció a 95ºC i les 6 bosses 
restants a un procés d’esterilització a 121ºC. El mateix dia es va realitzar la determinació de 
l’àcid ascòrbic i del pH agafant 2 bosses de bleda fresca i  2 bosses de bleda envasada al 50 % 
de buit i cuita a 95ºC  (figura 14). 
 
  
 
 
Prova 2:  Proves per seleccionar el percentatge de buit aplicat en el moment de 
l’envasament  
 
Per disminuir el procés d’ennegriment de les penques durant el procés de cocció, es va 
realitzar un escaldat amb àcid
fresques, abans del seu envasament
 
- Es renta i trosseja la bleda fresca i a continuació, una part de la bleda s’escalda en una
solució d’àcid cítric (0,7
- Es preparen 12 bosses d’uns 80 g de ble
- Es preparen 12 bosses d’uns 80 g de ble
- Es separen en grups de 
- Es prepara una bossa control per controlar la temperatura al cor del producte durant 
la cocció. 
- Tractament tèrmic a l’au
- Es preparen 2 bosses 
refrigerades a 2 ± 2ºC
- 2 bosses de cada buit
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Figura 14. Disseny experimental prova 1 
 cítric al 0,7% a 98±2ºC  durant 30±5 segons
 i cocció a l’autoclau. 
%). 
da fresca crua. 
da fresca escaldada. 
3 bosses i s’envasa cada grup a 30-50-70 i 90% de buit
toclau 95ºC. 
de bleda fresca, envasada al 30% de buit i es 
 per posteriors anàlisis a 7 i 14 dies.  
 de bleda fresca cuita es guarden refrigerades a 
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 de les bledes 
 
. 
guarden 
2±2ºC. 
 - 2 bosses de cada buit de ble
a 2±2ºC. 
- Es guarda la bleda fresca restant
- Anàlisi a t=0 de bleda fresca sense envasar, una bossa de cada buit de bleda fresca 
cuita i una bossa de cada 
- Passats 7 i 14 dies es repeteixen els anàlisis.
Totes les proves es fan per duplicat (figura 15)
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da fresca escaldada i cuita es guard
, no envasada, refrigerada a 2±2ºC. 
buit de bleda escaldada, d’àcid ascòrbic i pH.
 
 
Figura 15. Esquema de la Prova 2 
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3.4.2. Prova final: Elaboració del producte de V Gamma 
 
Amb les dades dels resultats de les proves 1 i 2 varem elaborar un experiment per 
estudiar l’efecte del procés d’elaboració d’un producte de V gamma de bledes sobre el seu 
contingut d’àcid ascòrbic i fenols. Aquest experiment es va repetir 3 vegades amb 3 mostres 
diferents de bledes, seguint la metodologia explicada a continuació. 
 
Procediment : 
 
- Es rentaven i trossejaven les bledes per preparar l’experiment. 
- Mostra de bleda fresca i mostra de bleda trossejada s’escaldava en una solució d’àcid 
cítric (0,7 %) a 98±2 ºC  durant 30±5 segons. 
- Es preparen 8 bosses d’uns 80 g de bleda fresca envasada al 30% de buit. 
- Es preparen 15 bosses d’uns 80 g de bleda fresca escaldada que s’envasen al 90% de 
buit. 
- Es prepara una bossa  de control amb les mateixes característiques. 
- Es fa un tractament tèrmic de cocció a 95ºC a l’autoclau. 
- Es deixen refredar i es guardaven refrigerades a 2±2ºC fins el seu anàlisi. 
- 3 bosses de bleda fresca envasada al buit (30%) i 3 de bleda fresca escaldada envasada 
al 90% de buit i cuita, es congelen per a realitzar posteriorment la determinació de 
fenols. Realitzem la congelació de la mostra a t0 i t14. 
- De  les mostres escaldades i cuites es va analitzar el pH  i l’àcid ascòrbic  a temps  0, 2, 
4, 7, 9, 11 i 14 dies, mentre que les mostres fresques es van analitzar a temps 0, 7 i 14 
dies. De les mostres cuites de forma tradicional i les escaldades nomes es va fer un 
control a temps 0 (figura 16). 
  
 
 
Resum  de les mostres emmagatzemades el dia de la recepció de les bledes t0: 
 
a) Refrigeració: - 5 bosses de bleda fresca envasades al 30% de buit (F) 
  - 11 bosses de bleda EC 
 
b) Congelació: - 3 bosses de bleda F  
  - 3 bosses de bleda EC 
 
 
 
Resum de les mostres emmagatzemades en la cambra de congelació a tf: 
 
Mostres  t0:  3 bosses de bleda F  
 3 bosses de bleda EC 
 
tf: 3 bosses de bleda F  
 3 bosses de bleda EC 
 
 
 
 
 
 
 
Per posterior determinació del contingut 
en fenols 
Anàlisis del contingut en fenols totals 
 Primer dia (t0) - Recepció i preparació de les bledes i anàlisis de les mostres a 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cronologia de la resta d’anàlisis de l’experiment  (De temps t
 
Figura 16 – Disseny experimental per a
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0+2 dies fins a tf)
l seguiment i control del producte de V gamma de bleda
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3.5. Anàlisis realitzats 
 
3.5.1. Àcid ascòrbic 
 
Fonament 
 
L’àcid ascòrbic va ser quantificat pel mètode de Tillmans, Keller 1988. AOAC 967.21, 
que es tracta d’un mètode de valoració òxido-reducció en el qual s’utilitza el                                   
2,6-diclorofenolindofenol (DCPI), que és de color blau en condicions alcalines, vermell en 
condicions àcides i incolor quan és reduït per l’àcid ascòrbic, seguint la següent reacció 
química: 
 
àc. ascòrbic + DCPI oxidat (vermell)  àc. dehidroascòrbic + DCPI reduït (incolor) 
 
 
Reactius 
 
- Solució DCPI: Es pesen 0,1 g de DCPI. Per una altra banda es pesen 0,084 g de NaHCO3 i 
es dissolen en 200 mL d’aigua destil·lada calenta. Una vegada dissolt el NaHCO3 
s’afegeixen els 0,1 g de DCPI pesats i es passa a un matràs aforat d’un litre i un cop 
fred, s’enrasa amb aigua. 
 
- Àcid Oxàlic al 1%: Es pesen 50 g d’àcid oxàlic i es dissolen en aigua destil·lada i es porta 
a un matràs aforat de 5 litres, on s’acaba enrasant amb aigua destil·lada. 
 
 
Procediment 
 
• Pesar 20 g de mostra. 
• Triturar la mostra afegint 70 mL d’àcid oxàlic al 1% (Trituradora Moulinex Turbo Blender). 
• Passar el contingut homogeneïtzat a tubs de centrifuga. 
• Centrifugar a 4500 r.p.m. durant 25 minuts a 3ºC (Centrifuga Selecta Medifiger) 
• Filtrar amb paper de filtre el líquid dels tubs centrifugats en matrassos aforats de 100 ml, 
enrasar amb àcid oxàlic al 1% i homogeneïtzar el contingut. 
• Preparar un patró d’àcid ascòrbic: 
- Pesar 50 ± 0,1 mg d’àcid ascòrbic en una balança analítica i dissoldre en 50 mL d’àcid 
oxàlic al 1% en un matràs de 50 mL, obtenint una concentració de 1 mg/mL. 
D’aquesta dissolució pipetejar 5 mL i portar a un matràs aforat de 50 mL i enrasar 
amb àcid Oxàlic al 1%, obtenint la solució patró final de 0,1 mg/mL. 
• Per estandarditzar el DCPI, pipetejar 2 mL de la solució patró en un erlenmeyer, s’afegeixen 
5 ml d’àcid oxàlic al 1% i es valora amb DCPI des d’una bureta. Aquest pas es realitza per 
duplicat (el viratge passa d’incolor a color rosat). Amb l’estandarització del patró trobem la 
relació entre mg d’àcid ascòrbic / mL de DCPI. 
• Per valorar la mostra : Pipetejar 10 mL de l’extracte  anterior  en un erlenmeyer i valorar 
amb  DCPI des de la microbureta. Les mostres es valoren per triplicat (El viratge passa de 
verd-groc a marró). 
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3.5.2. Determinació del pH 
 
pH-metre 
 
Utilitzat el pHmetre Basic 20 de la marca Crison, es mesura el pH de les mostres de 
bleda fresca i de bleda escaldada envasada al buit i cuita prèviament triturada. La lectura de 
cada mostra es fa per duplicat. 
 
3.5.3. Fenols 
 
 El contingut de fenols totals va ser quantificat pel mètode de Folin-Ciocalteu. Per 
ajustar el procediment d’anàlisi en la determinació de Fenols en bledes, es va utilitzar com a 
referència el mètode proposat per Nihal Turkmen, et al. 2004 sobre l’efecte dels diferents 
mètodes de cuinat de vegetals en el contingut total de fenols. 
 
Reactius 
 
- Reactiu de Folin-Ciocalteu. 
- Carbonat de sodi (Na2CO3) anhidre en solució al 20% (m/v). Es pesen 100 g de 
carbonat de sodi i es dissolen en aigua destil·lada i es porta a un matràs aforat de 500 mL, on 
s’acaba enrasant amb aigua destil·lada. 
- Metanol al 80%. 
- Àcid gàl·lic (patró). Varem utilitzar àcid gàl·lic – 1 hidrat (format comercial). 
  Equivalència: En ≈ 1,1059 g d’àcid gàl·lic – 1 hidrat hi ha 1 g d’àcid gàl·lic. 
 
Fonament 
 
 La determinació del fenols totals és un mètode colorimètric, basat en que el conjunt de 
compostos fenòlics de la mostra que s’oxida per l’acció del reactiu Folin-Ciocalteu (barreja 
d’àcid fosfotúngstic i fosfomolíbdic) que es redueix per l’oxidació dels fenols, donant una 
coloració blava (barreja d’òxids blaus de tungstè i de molibdè), directament proporcional al 
contingut de fenols i mesurable a l’espectrofotòmetre a longitud d’ona de 750 nm. 
 
Procediment 
 
• Preparacions prèvies: Assecat de la mostra a 70ºC durant 24 h fins a pes constant.  
• Pesar a un tub d’assaig, aproximadament, un gram de mostra (balança analítica). 
• En la campana extractora afegir 4,5 mL de metanol (80 %) a cada tub d’assaig i tapar. 
• Portar el tub en una gradeta a agitació durant 2 hores (Rotaterm). 
• Filtrar amb paper de filtre el sobrenedant dels tubs en matrassos aforats de 10 mL. 
• Repetir els 3 punts anteriors del procés d’extracció, tornant a afegir 4,5 ml de metanol a 
cada tub d’assaig, portant a agitació durant 2 hores més i tornant a filtrar el líquid 
sobrenedant als matrassos aforats de 10 mL. 
• En un matràs aforat de 100 mL, introduir respectant el següent ordre: 
- 1 mLde mostra extreta amb metanol al 80 %. 
- 50 mL d’aigua destil·lada. 
- 5 mL de reactiu de Folin-Ciacalteu 
- 20 mL de solució de carbonat de sodi (20 %) 
- Acabar d’enrasar amb aigua destil·lada. 
- Agitar per homogeneïtzar. 
- Fer aquest procés per duplicat per cada mostra. 
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• Esperar 30 minuts per aconseguir la estabilització de la reacció i passar la mostra a cubetes 
d’un Cm de pas llum. Determinar l’absorbància a l’espectrofotòmetre a una longitud d’ona 
de 750 nm (espectrofotòmetre marca Shimadzu, model UV mini 1240). Si l’absorbància 
llegida no és propera a 0,3 convé repetir el mètode operatori modificant les dilucions de la 
mostra per obtenir una absorbància propera a aquest valor. 
• Comparar els resultats amb les absorbàncies donades per una recta de calibrat preparada 
diàriament amb àcid gàl·lic, entre 0 i 1 g/L. La recta de calibrat s’elabora seguint el mateix 
ordre i reactius dels 2 punts anteriors, però substituint el ml de mostra per un ml d’aigua 
destil·lada i un ml dels diferents patrons (Figura 17). 
 
 
Figura 17. Recta de Calibrat i concentració dels patrons d’àcid gàl·lic (mg/L) 
 
Coneixent el percentatge de matèria seca de les bledes, es pot expressar el contingut 
de fenols en forma d’àcid gàl·lic com fenol equivalent de referència usual.  Els resultats  del 
contingut de fenols totals de les bledes s'expressen en mil·ligrams d’equivalents d'àcid gàl·lic 
(GAE)/100 g de pes sec. 
 
 
 
 
3.5.4. Anàlisi Sensorial 
 
Per l’avaluació de les característiques sensorials de bledes processades, es va realitzar 
un tast discriminatori i afectiu (Fitxa  de tast: Annex 1) de les següents 4 mostres de bledes: 
 
 a) Bleda fresca cuita (Figura 18) 
 
 
Figura 18. Bleda Cuita 
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Mostres comercials: 
 b) Bleda cuita envasada de V Gamma, sense sal afegida (Figura 19) 
 c)  Bleda en conserva (Figura 20) 
 d) Bleda congelada i posteriorment cuita (Figura 21) 
 
                                
 Figura 19. Bleda V gamma   Figura 20. Bleda en conserva         Figura 21. Bleda congelada 
 
El tast es va realitzar al laboratori d’anàlisis sensorial de l’ESAB, amb un panell de 20 
persones no entrenades, entre professorat i alumnes del centre. 
 
Les mostres es varen servir calentes (Figura 22) i es van avaluar amb el llum vermell de 
la cabina de tast encès, per emmascarar la influencia del color de les bledes, a excepció de la 
part final del tast, en que es van avaluar les característiques visuals de les bledes i la part 
afectiva.  
 
Figura 22. Armari tèrmic regulat a 45ºC 
 
 
 
 
3.6. Anàlisi de resultats 
 
Els programes utilitzats per a realitzar l’estudi de resultats del projecte varen ser el 
programa Microsoft Excel 2007 pel tractament de dades i el Minitab versió 14 i el SPSS 15.0 pel 
l’anàlisi estadístic de les dades. 
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4. RESULTATS I DISCUSSIÓ 
 
4.1.  Prova preliminar 1: Selecció de la temperatura de procés i 
necessitats d’escaldat 
 
En aquest estudi s’han utilitzat dos programes diferents per a la cocció de bledes a 
l’autoclau, un programa de pasteurització a 95ºC  i un programa d’esterilització a 121ºC. En el 
cas de la pasteurització, la corba de cocció al cor del producte obtinguda s’aproxima al cicle 
programat (Figura 23). En canvi, en la corba de cocció del cicle a 121ºC, es pot veure que la 
temperatura al cor del producte es queda per sota. Les temperatures  màximes al cor de les 
mostres de pasteurització i d’esterilització són de 97,0ºC i 111,5ºC, respectivament. La 
davallada de pressió obtinguda en el procés de 121ºC es deu al procés de refredament. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 23. Perfils del cicles de cocció de 95ºC i 121ºC 
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A nivell d’aspecte visual les bledes sotmeses al cicle de cocció de 95ºC varen quedar 
cuites, però es va detectar que les penques quedaven molt ennegrides, degut a l’enfosquiment 
de l’aigua alliberada de la bleda, originat per acció de les enzimes polifenol oxidases, la penca 
xucla l’aigua ennegrida i s’enfosqueix, factor visual que disminueix el valor del producte de V 
gamma de cara al consumidor (Figura 24). El producte resultant del procés d’esterilització a 
121ºC va ser descartat, ja que la bleda envasada quedava visualment malmesa per les altes 
temperatures del procés de cocció (Figura 25). 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
                        Figura 24. Bledes Cuites a 95ºC             Figura 25. Bledes Cuites a 121ºC 
 
             
A la primera prova, s’ha determinat que la temperatura de cocció més apropiada és la 
de 95ºC ja que no malmet la bleda, queda sencera i amb bon aspecte, al contrari de la bleda 
cuita a 121ºC, la qual queda esmicolada degut a l’elevada temperatura d’esterilització, per tant 
aquesta temperatura queda descartada ja que la duració de la fase de manteniment durant el 
cicle de cocció no es pot reduir, perquè la caiguda de pressió per disminuir la temperatura és 
pràcticament instantània quan s’arriba a la fase de manteniment del cicle (Figura 22). Es va 
observar que era necessari un escaldat previ de les bledes ja que les penques quedaven 
ennegrides després del procés de cocció. 
 
 La cocció produeix l’acceleració de la degradació dels nutrients per vies oxidatives i no 
oxidatives de la bleda i a més l’aliment perd aigua que arrossega els nutrients solubles.  Es va 
realitzar l’anàlisi del contingut d’àcid ascòrbic a les mostres de bleda fresca i cuita per 
determinar la pèrdua d’àcid ascòrbic originada pel procés d’envasament al 50% de buit i cocció 
a 95ºC de les bledes, el mateix dia de recepció i autoclavat de les bledes (Figura 26). 
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Figura 26. Pèrdua d’àcid ascòrbic amb la cocció a 95ºC de la bleda fresca 
 
 Aquesta determinació es va realitzar per duplicat (n=2) i es va observar que amb el 
procés de cocció hi havia una gran pèrdua d’àcid ascòrbic, aproximadament del 94,4%, per lo 
que es va plantejar l’estudi de l’efecte de diferents percentatges de buit d’envasament sobre la 
conservació del contingut en àcid ascòrbic de les bledes cuites a 95ºC. 
 
 
 
4.2. Prova preliminar 2: Selecció del buit aplicat en el moment 
de l’envasament.  
 
Es va realitzar un escaldat amb àcid cítric al 0,7% a 98±2 ºC  durant 30±5 segons abans 
de la cocció a l’autoclau per fixar el color, inactivar els enzims i minimitzar el procés 
d’ennegriment de les penques degut a l’aigua de la bleda durant el procés de cocció a 95ºC.  Es 
va realitzar també un control sense escaldar i es van testar els percentatges de buit de 30-50-
70 i 90%. 
 
 
4.2.1. Paràmetres de cocció a l’autoclau. 
  
Aquesta segona prova es va realitzar per duplicat, obtenint dos cicles de cocció amb 
dos mostres diferents de bleda. En la recepció de la bleda fresca es va determinar el pH per 
duplicat, obtenint uns valors de 6,80±0,06 i de 6,46±0,04 pels processos de cocció 1 i 2 
respectivament. A l’autoclau la temperatura al cor del producte de la cocció 1 va arribar fins 
als 80,7ºC, mentre que a la cocció 2 es va arribar a una temperatura màxima de 90,7ºC   
(Figura 27). En el segon cicle arriba a la temperatura màxima de manera més ràpida que en el 
primer cicle,  però també es manté sobre la temperatura màxima menys temps. Com resultat 
de les dos coccions, en la cocció 2 tindrem una bleda més cuita que en la cocció 1. 
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Figura 27. Temperatures al cor del producte durant els cicles de cocció 
 
 
4.2.2. Efectes de la cocció sobre el contingut d’àcid ascòrbic. 
 
L’àcid ascòrbic va ser el paràmetre indicador empleat per determinar la pèrdua del 
valor nutricional de la bleda cuita. Amb l’envasament al buit aconseguim que l’àcid ascòrbic no 
es degradi tant ja que no hi ha presència d’oxigen, el qual fa que s’oxidi el producte i perdi 
qualitat. S’han estudiat tres tipus de bleda (fresca, fresca cuita i escaldada cuita) a diferents 
tipus de buit per a comprovar quin és el que evita més la pèrdua de l’àcid ascòrbic del 
producte i s’han conservat en refrigeració (2±2ºC) per veure l’evolució del contingut de l’àcid 
ascòrbic en el temps. Observant les dades podem dir que el buit d’envasament que conserva 
millor el contingut d’àcid ascòrbic del producte és el del 90%, tant en la bleda fresca cuita com 
en la bleda escaldada cuita. La bleda escaldada cuita conserva millor l’àcid ascòrbic que la 
bleda fresca cuita sense escaldar, ja que l’escaldat ajuda a evitar la degradació de l’àcid 
ascòrbic (Taula 14).  
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                   Taula 14. Contingut d’àcid ascòrbic en la prova 2 
 Contingut d’àcid Ascòrbic (mg/100 g mostra)  
Cocció 1 Cocció 2 
Dies Dies 
t0 7 14 t0 7 
Fresca 14,11 ± 0,72 13,09 ± 0,57 9,71 ± 0,36 18,01 ± 0,17 17,55 ± 0,37 
FC 30% 0,65 ± 0,15 0,24 ± 0,02 0,36 ± 0,07 2,36 ± 0,49 0,39 ± 0,02 
FC 50% 0,78 ± 0,18 0,22 ± 0,00 0,30 ± 0,02 0,84 ± 0,20 0,37 ± 0,05 
FC 70% 0,48 ± 0,15 0,22 ± 0,00 0,24 ± 0,00 1,33 ± 0,12 0,46 ± 0,20 
FC 90% 2,03 ± 0,14 1,00 ± 0,09 0,22 ± 0,02 2,23 ± 0,12 0,74 ± 0,25 
EC 30% 2,29 ± 0,53 0,26 ± 0,01 0,24 ± 0,02 1,32 ± 0,18 0,54 ± 0,05 
EC 50% 1,80 ± 0,36 0,59 ± 0,09 0,22 ± 0,05 2,67 ± 0,37 0,92 ± 0,15 
EC 70% 1,38 ± 0,07 0,51 ± 0,06 0,24 ± 0,01 2,54 ± 0,51 1,58 ± 0,88 
EC 90% 4,31 ± 0,19 1,42 ± 0,01 0,94 ± 0,37 5,70 ± 0,36 4,82 ± 0,21 
Numero de repeticions  n=3  
FC  Bleda fresca cuita a 95ºC  
EC  Bleda escaldada cuita a 95ºC 
 
 
En cada prova realitzada les bledes eren diferents, per tant es pot observar que en la 
cocció 2 la bleda d’origen ja contenia més àcid ascòrbic que la bleda de la cocció 1 (Taula 14).  
 
En la figura 28 es pot observar l’evolució de la degradació de l’àcid ascòrbic en el 
procés de cocció 1, corroborant gràficament la conclusió comentada de que el procés de 
pasteurització que conserva una major quantitat de l’àcid ascòrbic en la bleda, és el procés de 
cocció de la bleda escaldada i envasada al 90 % de buit. 
 
 
Figura 28. Evolució de degradació de l’Àcid Ascòrbic en la cocció 1.  Número de repeticions n=3 
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4.2.3. Efectes de l’escaldat sobre l’ennegriment de les penques de la 
bleda cuita. 
 
 En aquesta prova es va poder veure l’efecte de l’escaldat de la bleda fresca sobre el 
posterior color de les penques de la bleda cuita, on aquest pretractament produeix una 
disminució en l’ennegriment de l’aigua de les bledes i com a conseqüència de les penques del 
producte cuit, millorant la qualitat visual del producte, com es pot apreciar a les figures 29 i 30, 
procedents del procés de cocció 1. 
 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
 
                      Figura 29. Bledes Fresca Cuita             Figura 30. Bledes Escaldada Cuita 
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4.3. Prova final: Elaboració del producte de V gamma  
 
Es va dissenyar i estudiar un experiment final d’un producte de V gamma de bleda, 
elaborat amb les condicions òptimes basades en els resultats de les proves preliminars.  
L’experiment es va realitzar per triplicat. Com hem vist a la prova 2, l’escaldat previ de les 
bledes fresques abans de realitzar el procés de cocció aconsegueix una reducció de 
l’ennegriment de les penques i una major conservació del contingut d’àcid ascòrbic del 
producte i referent al percentatge de buit d’envasament òptim dels estudiats, el que presenta 
una major conservació d’àcid ascòrbic de la bleda cuita és el buit al 90%.  
 
 
4.3.1. Evolució del pH de la bleda fresca i cuita 
 
Es va estudiar el comportament del pH en el temps de les bledes fresques i cuites, 
també com li afecta el procés de cocció. El pH de les mostres es va mesurar per duplicat. Es va 
observar una disminució de 2 unitats de pH de les bledes fresques després del tractament de 
cocció, augmentant l’acidesa de les bledes del producte de V gamma. Durant les dues 
setmanes següents el pH de les bledes fresques i cuites varen anar augmentant en diferents 
magnituds (Taula 15).  
 
 
             Taula 15. pH de les bledes fresques i cuites en el temps dels 3 experiments 
  pH 
  Experiment 1 
  t0 t0 + 7 dies t0 + 14 dies 
Bleda Fresca 6,59±0,07 6,79±0,05 6,90±0,02 
Bleda Cuita 4,39±0,01 5,00±0,05 5,41±0,06 
  Experiment 2 
  t0 t0 + 7dies t0 + 14 dies 
Bleda Fresca 6,18±0,02 6,92±0,08 6,82±0,04 
Bleda Cuita 4,34±0,03 5,54±0,08 5,78±0,08 
  Experiment 3 
  t0 t0 + 7dies t0 + 14 dies 
Bleda Fresca 6,62±0,05 6,75±0,04 6,86±0,05 
Bleda Cuita 4,48±0,06 5,25±0,05 5,66±0,06 
Número de repeticions n=2 
 
 Amb la cocció de les bledes s’observa que hi ha una disminució del pH que pot ser 
deguda a l’escaldat previ amb l’àcid cítric. En els dies posteriors hi ha un augment de pH, ja 
que hi ha un retorn d’aquest al pH inicial de la bleda fresca. 
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4.3.2. Paràmetres de cocció a l’autoclau. 
 
 S’han realitzat tres experiments diferents de cocció a 95ºC, a l’autoclau, de la bleda 
envasada, en cadascun d’ells la temperatura màxima al cor del producte és diferent, ja que 
l’autoclau en cada cicle que es realitza té variacions, en part degut a que no es controla la 
temperatura d’entrada de l’aigua de la xarxa de subministrament, de totes maneres en els tres 
casos s’han superat els 90ºC i les tres temperatures són molt semblants, aquestes són 91,9; 
92,2 i 92,9ºC, respectivament al cor del producte, aproximant-se al cicle del programa de 
l’autoclau. Tindrem un producte cuit aproximadament igual, encara que en l’experiment 1, la 
bleda estarà una mica menys cuita degut a que la temperatura puja més lentament i la duració 
de la fase de manteniment és menor, presentant el cicle de pasteurització més suau de les tres 
repeticions (Figura 31). 
 
 
 
 
Figura 31. Temperatures al cor del producte durant el cicle de cocció dels 3 experiments 
 
 
 
 
 
 
0
10
20
30
40
50
60
70
80
90
100
0 5 10 15 20 25
Te
m
p
er
at
u
ra
 (
ºC
)
Temps (min)
Tª Cor (Experiment 1) Tª Cor (Experiment 2) Tª Cor (Experiment 3)
P
re
ss
ió
(m
b
ar
)
  
4.3.3. Efectes de la cocció en el contingut d’
 
Segons el procediment aplicat a la bleda, es tenen unes pèrdues d’
diferents. S’ha comprovat l’efecte dels diferents tractaments sobre l’
experimentat amb bleda fresca, bleda cuita amb aigua, bleda escaldada i bleda escaldada i 
cuita. Número de repeticions per mostra analitzada n=3.
 
S’observa que amb el mètode tradicional de bullit en aigua la bleda per
quantitat d’àcid ascòrbic, ja que es sotmet el producte a elevada temperatura durant un temps 
força llarg, els compostos solubles passen a l’aigua i es perden, com és el cas d’una part de 
l’àcid ascòrbic. Evidentment la bleda escaldada cuita és la que perd més quantitat d’
ascòrbic, ja que pateix dos tractaments tèrmics i aleshores hi ha molta degradació d’aquest
compost. L’escaldat és el tractament en que més es conserva l’
tractament a elevada temperatura però durant molt poc temps (Figura 
 
Figura 32. Contingut de Àcid Ascòrbic segons el tractament aplicat a t0
 Segons Gil et al. 1998, observa que 
entre 40 i 50 mg/100 g de bleda
la bleda fresca entre 15 i 20 
ascòrbic ja que cada bleda en té una quantitat diferent
que contingui en té menys quantitat.
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L’experiment final es va fer en les millors condicions per elaborar i estudiar un 
producte de V gamma de bleda. Com hem vist a la prova preliminar 2, amb l’escaldat previ de 
les bledes fresques abans de realitzar el procés de cocció s’aconsegueix una reducció de 
l’ennegriment de les penques i una major conservació del contingut en àcid ascòrbic del 
producte. Com hem dit anteriorment el tractament tèrmic que hem escollit és el de 95ºC amb 
un buit del 90%. Es van realitzar tres experiments amb aquestes condicions finals, per observar 
la pèrdua d’àcid ascòrbic i la seva evolució en el temps i cada mostra es va analitzar per 
triplicat (n=3). Es pot afirmar que sempre amb l’escaldat i la posterior cocció hi ha una gran 
pèrdua d’àcid ascòrbic, com ja hem comentat en altres apartats degut a l’elevada degradació 
d’aquest amb l’elevada temperatura. Amb el pas dels dies d’estar emmagatzemada en 
refrigeració també es va perdent àcid ascòrbic del producte, això és degut al contingut d’aigua 
que contenen els teixits de la bleda, ja que hi ha petites pèrdues per transpiració. Als 14 dies 
queda molt poc contingut d’àcid ascòrbic en la bleda cuita, ja s’observa que al cap de 7 dies ja 
s’ha reduït molt. 
 
A la figura 33 s’observa la velocitat de degradació de l’àcid ascòrbic dels tres 
experiments, en la bleda fresca es veu una degradació més ràpida en els primers 7 dies que en 
els dies posteriors, en canvi en la bleda escaldada i cuita hi ha una pèrdua menys pronunciada 
fins als 7 primers dies i en els dies posteriors queda pràcticament estable, degut a que 
pràcticament el contingut en àcid ascòrbic present als productes és mínim residual, per lo que 
disminueix molt lentament, ja que perd la majoria de l’àcid ascòrbic amb els tractaments 
tèrmics i a dia t0 ja en conté molt menys que la bleda fresca, no es veu tanta davallada a 
mesura que passen els dies. 
 
 
Figura 33. Velocitat de degradació de l’àcid Ascòrbic dels tres experiments 
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A t0 es pot veure que la relació del contingut d’àcid ascòrbic de la bleda cuita es 
proporcional a la quantitat que presentava la bleda fresca. Per lo que malgrat la pèrdua d’àcid 
ascòrbic pel procés de cocció, la bleda fresca que tenia un major contingut aquet compost, una 
vegada cuita, continua mantenint la major quantitat d’àcid ascòrbic respectes a les altres 
bledes cuites. 
 
Els percentatges d’àcid ascòrbic perdut en la bleda respecte la bleda fresca, aplicant 
diferents tractaments són diferents, confirmant lo comentat, la bleda escaldada i cuita és la 
que perd més percentatge d’àcid ascòrbic respecte la bleda fresca (un 70-80%) i amb el pas del 
temps en va perdent més, encara que lentament, fins arribar a una pèrdua propera al 100%. La 
bleda escaldada perd entre un 26-57%. La bleda cuita en aigua en perd entre un 21-55%. Com 
hem comentat Gil et al. 1998, observa que el contingut d’àcid ascòrbic de la bleda després del 
processat domèstic comporta  pèrdues del 80%, en el nostre cas no hem tingut tanta pèrdua 
en la cocció amb aigua, la bleda en que tenim aquests percentatges de pèrdua és l’escaldada i 
per altre costat, la cuita sense escaldar en l’autoclau. 
 
Observant la composició nutritiva de la bleda fresca observem que té un contingut 
d’àcid ascòrbic de 30 mg/100 g de bleda (Taula 6) i en comparació amb els resultats de la bleda 
analitzada, els valors d’àcid ascòrbic obtinguts als experiments de la prova final són d’un 
contingut de 16-18 mg/100 g de bleda, menors als valors de referència, això pot ser degut a 
que en els paquets analitzats hi havia una proporció en volum igual de penca que de fulla, però 
en pes no era el mateix, al tenir molt menys contingut d’àcid ascòrbic la penca que la fulla, pot 
haver influït en aquest resultat. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 34. Percentatge de pèrdua d’àcid Ascòrbic respecte la bleda fresca 
 
 A la figura 34 podem observar el percentatge d’àcid ascòrbic perdut en cada bleda 
amb un tractament diferent aplicat, respecte la bleda fresca, en els tres experiments realitzats. 
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4.4. ESTUDI DELS FENOLS 
 
 Es van estudiar els fenols de les bledes dels experiments realitzats, fent tres 
repeticions de cada mostra analitzada (n=3). Els fenols són en gran mesura els responsables 
del color, astringència, sabor i aroma de la bleda (Kuskoski et al., 2005). La bleda fresca té un 
contingut de fenols totals més gran que la bleda escaldada i cuita, ja que aquests es degraden 
bastant amb la temperatura de cocció. A mesura que les bledes passen temps en conservació a 
temperatures de refrigeració (2±2ºC) també en van degraden el compostos fenòlics. La 
disminució dels compostos fenòlics a altes temperatures es veu accelerada per l’oxidació 
degradativa, que és accelerada amb l’augment de temperatura (Nasar-Abbas et al., 2007). 
 
Taula 16. Contingut de fenols totals en la bleda fresca i cuita dels 3 experiments.  
mg GAE totals/100 g mostra seca t0 Tf = t0 + 14 dies 
Experiment 1 
Bleda fresca (F) 1503±25,33 1433±22,07 
Bleda cuita (EC) 885±6,19 787±20,21 
Experiment 2 
Bleda fresca (F) 1439±186,80 1116±59,84 
Bleda cuita (EC) 1240±299,49 1049±163,88 
Experiment 3 
Bleda fresca (F) 2446±303,42 2205±76,86 
Bleda cuita (EC) 1295±47,77 1066±159,95 
Número de repeticions n=3. 
 
 L’experiment 1 presenta una pèrdua més elevada dels fenols amb la cocció, si el 
comparem amb els altres dos experiments (Taula 16), degut a que en l’experiment 1 s’arriba a 
una temperatura més elevada al cor del producte durant el procés de cocció. 
 
Els resultats del contingut de fenols en la bleda fresca als tres experiments han donat valors 
compresos entre 1503 i 1439 mg GAE totals/100 g mostra seca. A la figura 35 es poden 
comparar amb el contingut de fenols que presenten la bleda, tant en fulla com en penca per 
100 g de mostra humida i a la taula 17 es mostren el contingut totals en fenols que presenten 
altres vegetals per 100 g de mostra seca, on vegetals com el bròquil i l’espinac tenen un 
contingut similar, però una mica inferior. 
 
 
Figura 35.   Young-Hee Pyo, et al. 2004 
 
TP: Contingut fenolic total / Red leaf: Bleda de fulla vermella / Red stem: Bleda de penca vermella   
White leaf: Bleda de fulla blanca  /  White stem: Bleda de penca blanca. 
 A la figura 35, s’observa que en les bledes fresques les fulles contenen un major contingut en 
compostos fenòlics que les penques. Els resultats de les bledes fresques del nostre estudi 
s’aproximen més als valors 
l’experiment 3, on les bledes fresques presentaven un contingut en fenols total molt superiors 
en comparació amb les quantitats dels experiment 1 i 2
aproximadament de forma proporcional a la relació de fulla i penca ex
per lo que en les bosses de 80
 
Taula 17. Contingut en fenols totals de diferents vegetals.
Vegetal 
Carbassó 
Mongetes verdes
Bròquil 
Espinacs 
 Nihal Turkmen et al., 2005 
 
 La bleda escaldada cuita 
que la bleda fresca, passats 14 dies
percentatge de disminució del 
experiments després de 14 dies respecte la bleda fresca
perd molta quantitat de fenols després d
encara disminueix més aquesta quantitat
 
Figura 36. Disminució de contingut en fenols totals de la prova final.
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que presenten les fulles de les bledes en el gràfic
. El nostre producte s’envasa  
istent en la bleda fresca, 
±2 g de producte, sempre hi ha una major quantitat de fulla.
 
Fenols totals (mg GAE/100g mostra seca)
833,0 ± 26,25
 355,3 ± 16,59
1204,3 ± 12,60
1274,8 ± 94,09
en dos dels experiments perd més contingut de fenols totals 
, donat que ha patit un procés de cocció.
contingut en fenols totals en la bleda escaldada cuita dels 3 
, s’observa la bleda escaldada i cuita 
e la cocció i s’observa que amb la conservació en fred 
 (Figura 36). 
Disminució en 
bleda cuita a 14 
dies (t0 - tf)
Disminució entre 
bleda fresca i 
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Disminució entre 
bleda fresca i 
cuita a tf
11,05 41,15 45,09
15,39 13,85
17,73 47,04 51,68
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4.5. ANÀLISI SENSORIAL 
 
 Es va realitzar un tast de diferents tipus de bledes: bleda fresca, bleda en conserva, 
bleda congelada i bleda de V gamma. En el tast hi va participar un panell de 20 tastadors no 
entrenats que van realitzar un tast descriptiu i un hedònic. 
 
 Els atributs estudiats varen es varen classificar amb la següent estructuració: 
 
 Anàlisis descriptiu. Valoració de la intensitat dels diferents atributs. 
 
Fase olfactiva:  - Aroma 
 
 Fase bucal:  - Agradable al tacte en boca 
    - Tendresa 
 
 Fase gustativa:  - Intensitat del conjunt de sensacions gustatives 
    - Persistència del conjunt de sensacions gustatives 
 
 Fase visual:  - Intensitat de color 
    - Brillantor 
 
 Anàlisis hedònic (Prova afectiva). Nivell de preferència de les mostres. Ordenar les 
mostres  des de la bleda que menys agrada a la bleda que més agrada de les 4 mostres 
presents al tast. 
 
 
 La intensitat dels diferents atributs es varen valorar amb els valors numèrics  1, 2, 3 i 4. 
Pel tractament del resultats i representació de gràfics i anoves, s’ha agafat com 1 el valor de 
menor intensitat o que menys agrada i a l’altra banda de l’escala el valor 4 com valoració de 
major intensitat o que més agrada, depenent de si és anàlisis afectiu o hedònic. 
 
 
4.5.1. Aroma 
 
L'aroma és una propietat organolèptica que ve donada per diferents substàncies 
volàtils presents en els aliments, bé de manera natural o originades durant el seu processat. Si 
s'afegeixen de manera artificial, s'han de seguir de forma estricta els paràmetres que dicta la 
llei. L’aroma és molt senzill d’alterar durant el procés d’elaboració i té molta influència en la 
qualitat dels productes alimentaris.  
 
Per a la determinació de l’aroma s’ha fet que els tastadors ordenin de més a menys 
intens l’aroma de cada tipus de bleda. 
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Figura 37. Intensitat d’aroma dels diferents tipus de bledes 
 
 
Les bledes que es considera clarament que tenen més aroma són en conserva ja que al 
estar en el líquid de govern agafen més intensitat d’aroma, encara que no és un aroma a bleda 
com a tal. Seguidament les bledes que es considera que tenen més aroma són les congelades, 
encara que amb força varietat d’opinió. En tercer lloc tenim les bledes preparades i per últim 
les bledes que es considera que tenen menys intensitat d’aroma són les bledes fresques 
(Figura 37). 
 
 
ANOVA unidireccional: Intensitat d’aroma vs. Tipus  
 
Fuente  GL       SC     MC      F      P 
Tipus    3   29,200  9,733  10,45  0,000 
Error   76   70,800  0,932 
Total   79  100,000 
 
S = 0,9652   R-cuad. = 29,20%   R-cuad.(ajustado) = 26,41% 
 
                                   ICs de 95% individuales para la media 
                                   basados en Desv.Est. agrupada 
Nivel        N   Media  Desv.Est.  --+---------+---------+---------+------- 
Congelades  20  2,5000     1,1002              (-----*-----) 
Conserva    20  3,4000     0,9403                          (------*-----) 
Fresques    20  1,7000     0,9234  (-----*-----) 
Preparades  20  2,4000     0,8826            (-----*-----) 
                                   --+---------+---------+---------+------- 
                                   1,40      2,10      2,80      3,50 
 
Desv.Est. agrupada = 0,9652 
 
 
Figura 38. Anova d’intensitat d’aroma dels diferents tipus de bledes 
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En l’anova d’intensitat d’aroma (Figura 38) s’observa que hi ha tres grups diferenciats,  
les bledes en conserva que presenten una major intensitat d’aroma, sobretot amb la bleda 
fresca i cuita segons els tastadors és la que presenta un aroma menys perceptible, mentre que 
les bledes en congelades i les bledes preparades es poden agrupar amb un mateix grup amb 
una intensitat d’aroma mitjana.  
 
 
4.5.2. Textura 
 
La textura és un factor molt important en el procés d'acceptació d'un aliment i per tant 
un paràmetre de qualitat, és per això que es fa necessària la seva comprensió des de tot tipus 
de mètodes, dels quals els més utilitzats són els mètodes instrumentals i d’anàlisi sensorial. 
 
Per a la determinació de la textura en boca s’ha fet que els tastadors ordenin de més a 
menys intens l’agradable tacte en boca i la tendresa de cada tipus de bleda. 
 
 
Agradable tacte en boca: 
 
És important que la bleda tingui un agradable tacte en boca, ja que es valora molt que 
sigui fàcil de menjar amb un tacte en boca que ens faci voler-ne més. 
 
Figura 39. Intensitat agradable tacte en boca dels diferents tipus de bledes 
 
 S’observa que la bleda que s’ordena amb el millor tacte en boca són les bledes 
preparades, seguides de les bledes fresques i igualades queden les congelades i en conserva, 
però totes amb una petita diferència (Figura 39). En la valoració del tacte en boca de les 
diferents bledes hi ha molta varietat en l’ordenació, les bledes que s’ordenen d’una manera 
més semblant són les bledes en conserva, tot i que no hi ha un ordre massa igual entre 
tastadors. Aquest paràmetre s’hauria de replantejar, al no diferenciar-se clarament entre les 
diferents bledes. 
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La tendresa que puguin tenir les bledes és també un paràmetre molt important, ja que alhora 
de menjar-les no ens costi, però que tampoc siguin molt toves i siguin desagradables de 
menjar. 
 
Figura 40. Tendresa dels diferents tipus de bledes 
 
 Les bledes que s’han ordenat com les més tendres fent la mitjana de tots els tastadors 
són les bledes fresques, seguidament i amb molt poca diferència trobem les bledes 
congelades, a continuació les bledes en conserva i les que es consideren menys tendres són les 
bledes preparades (Figura 40). 
 
 Al valorar la tendresa de la bleda en conserva hi ha una ordenació força semblant 
entre els tastadors, en la resta de bledes hi ha molta diversitat d’ordenació, sobre tot en les 
congelades. Aquest paràmetre s’hauria de replantejar, al no diferenciar-se clarament entre les 
diferents bledes. 
 
 
4.5.3. Gust 
 
El gust junt amb l’olfacte són els òrgans fonamentals en el tast. Els òrgans receptors 
gustatius, que s’estimulen per les substancies sàpides, es troben en la llengua. Dins de la 
llengua, les sensacions es perceben en punts anomenats papil·les, distribuïdes a la llengua de 
forma irregular i unides al cervell per mitjà dels nervis. 
 
 Per la valoració sensorial s’han avaluat la intensitat de sensacions gustatives i la 
persistència de les sensacions gustatives en boca, ja que avaluar un gust en concret era força 
complicat i d’aquesta manera obtenim una valoració global del gust. 
 
Per a la valoració del gust s’ha fet que els tastadors ordenin de més a menys intensa la 
intensitat de sensacions gustatives i la persistència de les sensacions gustatives en boca de 
cada tipus de bleda. 
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Intensitat del conjunt de sensacions gustatives en boca: 
 
Figura 41. Intensitat sensacions gustatives dels diferents tipus de bledes 
 
 En general els tastadors han ordenat les bledes de manera que les que produeixen més 
sensacions gustatives són les bledes preparades i les que en produeixen menys són les bledes 
congelades. Les bledes en conserva es considera que deixen també força sensacions 
gustatives, és molt normal al tenir un sabor especial degut al líquid de govern (Figura 41). 
 
 En les bledes congelades hi ha una ordenació força unificada de les sensacions 
gustatives, hi ha també una ordenació semblant, entre tastadors, de les sensacions gustatives 
de les bledes fresques. En les bledes preparades i les bledes en conserva hi ha força diversitat 
d’ordenació entre els diferents tastadors, sobre tot en les bledes en conserva. Aquest 
paràmetre s’hauria de replantejar, al no diferenciar-se clarament entre les diferents bledes. 
 
 
Persistència de sensacions gustatives: 
 
Les bledes que els tastadors han ordenat com les que deixen més persistència de 
sensacions gustatives són les preparades, seguides de molt a prop de les bledes en conserva. 
Les que deixen menys persistència de sensacions gustatives són les bledes congelades     
(Figura 42). 
 
 Hi ha una ordenació força unificada de la persistència de sensacions gustatives de les 
bledes fresques, en la resta de bledes hi ha força diferències en l’ordenació entre els diferents 
tastadors. Aquest paràmetre s’hauria de replantejar, al no diferenciar-se clarament entre les 
diferents bledes. 
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Figura 42. Persistència sensacions gustatives dels diferents tipus de bledes 
  
 
4.5.4. Aspecte 
 
 Per avaluar l’aspecte hem valorat el color i la brillantor de les bledes, ja que és molt 
important per als consumidors l’aspecte que tenen les bledes alhora de consumir-les. Per a la 
determinació del color i la brillantor s’ha fet que els tastadors ordenin de més a menys intensa 
la seva intensitat en cada tipus de bleda. 
 
Intensitat de color: 
 
 Figura 43. Intensitat de color dels diferents tipus de bledes 
 
 La bleda que té més intensitat de color és la fresca, seguida de la bleda congelada, són 
les que tenen un color verd més intens. La bleda que s’ordena com que té menor intensitat de 
color és la bleda en conserva, ja que té un color més fosc (Figura 43). 
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ANOVA unidireccional: Intensitat Color vs. Tipus  
 
Fuente  GL       SC      MC      F      P 
Tipus    3   46,300  15,433  21,84  0,000 
Error   76   53,700   0,707 
Total   79  100,000 
 
S = 0,8406   R-cuad. = 46,30%   R-cuad.(ajustado) = 44,18% 
 
                                   ICs de 95% individuales para la media 
                                   basados en Desv.Est. agrupada 
Nivel        N   Media  Desv.Est.  -------+---------+---------+---------+-- 
Congelado   20  3,0500     0,8870                           (-----*----) 
Conserva    20  1,3000     0,9234  (-----*----) 
Fresques    20  3,2500     0,9105                              (----*-----) 
Preparades  20  2,4000     0,5982                  (----*-----) 
                                   -------+---------+---------+---------+-- 
                                        1,40      2,10      2,80      3,50 
 
Desv.Est. agrupada = 0,8406 
 
Figura 44. Anova d’intensitat de color dels diferents tipus de bledes 
 
 En la valoració del color de les bledes que s’han format 3 grups, on les bledes en 
conserva presenten una intensitat de color molt petita en comparació amb les altres 3 
mostres, sobretot amb les bledes congelades i fresques que presenten una valoració en 
intensitat de color molt alta, formant un grup amb característiques similars d’intensitat de 
color.  Mentre que la bleda preparada, malgrat que també presenta una alta intensitat de 
color no es pot relacionar amb el grup anterior en lo referent a la valoració d’aquet atribut. 
(Figura 44). 
 
Brillantor: 
 
Figura 45. Brillantor dels diferents tipus de bledes 
 
 Les bledes que els tastadors ordenen com que tenen més brillantor, en mitjana, són les 
bledes fresques, seguides de molt a prop de les bledes congelades, les quals han rebut també 
una bona valoració pel que fa referència a la brillantor. Les bledes que es valora que tenen 
menys brillantor són les bledes en conserva (Figura 45). 
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4.5.5. Anàlisi afectiu 
 
Per valorar l’acceptació dels diferents tipus de bledes els tastadors han realitzat un 
anàlisi afectiu d’aquestes, ordenant de més a menys quina bleda els hi agrada. 
 
Figura 46. Anàlisi afectiu dels diferents tipus de bledes 
 
 En mitjana, les bledes que prefereixen els tastadors són les bledes preparades, la qual 
cosa en ser molt semblants a les bledes de V gamma elaborades per nosaltres, en traiem una 
valoració molt positiva del nostre producte. Seguides de les bledes preparades, es prefereixen 
les bledes fresques, la qual cosa és molt normal ja que la gent valora molt el producte fresc. 
Les bledes que menys agraden són les bledes congelades, ja que tenen menys sabor         
(Figura 46). 
 
ANOVA unidireccional: Afectiva vs. Tipus  
 
Fuente  GL      SC    MC     F      P 
Tipus    3   12,50  4,17  3,62  0,017 
Error   76   87,50  1,15 
Total   79  100,00 
 
S = 1,073   R-cuad. = 12,50%   R-cuad.(ajustado) = 9,05% 
 
 
                                  ICs de 95% individuales para la media 
                                  basados en Desv.Est. agrupada 
Nivel        N  Media  Desv.Est.  ---+---------+---------+---------+------ 
Congelado   20  2,100      1,071  (-------*-------) 
Conserva    20  2,300      1,218     (-------*-------) 
Fresques    20  2,450      0,945        (-------*-------) 
Preparades  20  3,150      1,040                    (-------*------) 
                                  ---+---------+---------+---------+------ 
                                   1,80      2,40      3,00      3,60 
 
Desv.Est. agrupada = 1,073 
 
Figura 47. Anova de l’anàlisi afectiu dels diferents tipus de bledes 
Bledes 
Preparades
Bledes 
Fresques
Bledes en 
Conserva
Bledes 
Congelades
M 
i t
 
j a
4
3
2
1
0
2,30
3,15
2,45
2,10
ANÀLISI AFECTIU
   Resultats i discussió 
54 
 
 
 Finalment alhora de fer l’anàlisi afectiu final, segons l’anàlisi estadístic de l’anova de la 
figura 46, es poden fer 2 grups generals amb similituds afectives diferents.  Les bledes millor 
valorades són les bledes preparades de V gamma sense sal afegida, similars a les que hem 
estudiat durant el projecte, per la qual cosa podem dir que el nostre producte podria tenir una 
bona acceptació entre els consumidors. Per altra banda hi ha un grup format per les mostres 
restants, on només les bledes fresques s’apropen a la valoració positiva que han obtingut les 
bledes de V gamma i on la pitjor valorada i per lo tant la que menys ha agradat al panell de tast 
ha sigut la bleda congelada. 
 
 
Finalment vam fer unes preguntes als tastadors i vam obtenir les següents dades: 
 
- A la majoria de tastadors del panell de tast els agraden les bledes i en consumeixen. 
- La manera en que més les consumeixen són fresques. 
- El lloc habitual de compra en la majoria dels tastadors és en verduleria, seguida i dels 
supermercats i mercats. 
 
  Conclusions 
55 
 
5. CONCLUSIONS 
 
 
 Després d’haver realitzat les diferents proves de cocció (95ºC i 121ºC) i tipus de buit 
(30, 50, 70 i 90%), veure l’evolució dels paràmetres estudiats (àcid ascòrbic, pH i fenols) i haver 
fet una prova de tast amb els diferents tipus de bleda, podem concloure: 
 
- S’ha de realitzar un escaldat previ a la cocció per evitar l’ennegriment de l’aigua de la 
bleda continguda a les bosses i evitar l’enfosquiment de les penques de la bleda per 
l’absorció d’aquesta. 
 
- El tractament tèrmic més adequat, que no malmet la bleda, és el realitzat a 95ºC. 
 
- El buit que conserva millor l’àcid ascòrbic és el del 90%. 
 
- S’observa una pèrdua d’un 70-80% d’àcid ascòrbic en la bleda de V gamma respecte a 
la bleda fresca.  
 
- S’observa que amb el pas del temps del producte refrigerat, aquest va perdent àcid 
ascòrbic i fenols de manera progressiva. 
 
- El pH disminueix amb el tractament tèrmic de les bledes i a mesura que passen temps 
refrigerades aquest va augmentant, hi ha un retorn al pH inicial de la bleda. 
 
- Les bledes que agraden més als consumidors són les bledes de V gamma. Podem dir 
que està ben acceptat un producte de V gamma de bleda, cuit i envasat. 
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6. PERSPECTIVES 
 
 
 Una vegada fet aquest treball considerem que hi poden haver unes perspectives de 
futur en les que es pot millorar i provar coses diferents. 
 
 Al comprovar que les bledes elaborades contenen molt poc àcid ascòrbic, ens 
plantegem fer una cocció al vapor de les bledes per a veure el contingut d’àcid ascòrbic que 
tindrien en aquest cas, ja que hem comprovat que amb la cocció en aigua també en perd molta 
quantitat. 
 
 Es podria elaborar un producte de V gamma de bleda a partir de la fulla exclusivament, 
ja que al contenir més àcid ascòrbic que la penca, donaria millor resultat i es podria investigar 
si és acceptat en el mercat. 
 
 Es podrien determinar els folats de la bleda, ja que aquesta en conté una elevada 
quantitat, al ser una verdura de fulla verda. Els folats es perden en els aliments conservats a 
temperatura ambient i durant la seva cocció. 
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8. ANNEXES: 
 
8.1. ANNEX 1: FITXA DE TAST 
 
TAST DE BLEDES NOM: DATA: 
 
ANÀLISI DISCRIMINATIU 
 
 
PROVA D’ORDENACIÓ: 
 
Ordeni les mostres respecte la seva intensitat o grau d’una propietat determinada. Es 
tracta d’establir un ordre (1, 2, 3, 4, 5). Éssent 1 el més intens i 5 el menys intens. 
 
 
FASE OLFACTIVA: 
 
 
INTENSITAT D’AROMA 
835 253 107 719 415 
     
 
 
 
FASE BUCAL: 
 
 
AGRADABLE TACTE EN BOCA 
835 253 107 719 415 
     
 
TENDRESA 
835 253 107 719 415 
     
 
 
 
FASE GUSTATIVA: 
 
 
INTENSITAT CONJUNT SENSACIONS GUSTATIVES 
835 253 107 719 415 
     
 
 
PERSISTÈNCIA SENSACIONS GUSTATIVES EN BOCA 
835 253 107 719 415 
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FASE VISUAL: 
 
 
INTENSITAT COLOR 
835 253 107 719 415 
     
 
BRILLANTOR 
835 253 107 719 415 
     
 
 
OBSERVACIONS: 
 
Al acabar premi la llum verda i quan tots els companys estiguin farem un 
descans de 5 minuts. 
 
 
ANÀLISI AFECTIU 
 
 
Ordeni les diferents bledes per nivell de preferència, de la que agrada més a la que 
menys (Del 1 al 5, éssent 1 la que més i 5 la que menys). 
 
 
835 253 107 719 415 
     
 
 
OBSERVACIONS: 
 
Final del tast. 
 
 
PREGUNTES GENERALS: 
 
Li agraden les bledes? En consumeix habitualment? 
 
De quina manera (Fresques, congelades, conserva, IV gamma, V gamma) les 
consumeix habitualment? 
 
On compra habitualment les bledes? 
 
 
MOLTES GRÀCIES A TOTS!! 
